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L'alimentation dans les maladies aiguës ou 
chroniques est une question du plus haut intérêt 
pour le médecin hygiéniste; mais elle est aussi 
1res complexe, et il est bien difficile, sinon im- 
sible, de la traiter avec la précisâon et la 
nebtetÔ que nous désirons réaliser toutes les fois 
que nous avons à tracer la ligne de conduite qui 
doit marquer aux malades la limite des indica- 
tions et des interdictions. En médecine, i! n'y 
a rien d'absolu, la matière organisée variant avec 
lo temps et les milieux, et ses transformations, 
indéfinies autant qu'imprévues, dépendant dans 
une largB mesure d'un facteur qui échappe à 
k>ut6 direction et qu'impressionnent avec des 
effets généralement dissemblables les éléments 
extérieurs, je veux parler du sensorium, c'est- 
à-dire du caractère, du tempérament propre à 
chaque individu. Je ne croîs pas qu'on ait ren- 
contré jusqu'ici deux hommes ayant la même 
taille, la même physionomie et les mômes qua- 
lités physiques et morales. Cette diversité se 
retrouve dans les aptitudes de leurs organes 
«onsidérés séparément et présentant des réac- 
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yatiOD et de ses connaissances acquises; i 

part, en faisant appel à la sa^cité «t à la | 

dence de ses malades, qui devront modifier I 

régime alimentaire en supprimant ceux des } 

duils aulori^s ayant, h deux ou iroîs repi 

dJfférenteB, déterminé des effets fâcheux tels q 

troubles nerveux, vomissements, diarrhée, 

leurs gastriques nu intestinales. (1<émangeai»ollid 

éruptions toxi dermiques. 

Il existe une catégorie d'aliments qui 3unt t 
indigestes pour tous les estomacs; ceux-là seroni 
toujours à éviter dans tes cas d'affections gastr 



istinales même légères, car ils ne pourraient 
les aggraver ou du moins en relarder la 
jérison. Les boissons alcooliques seront ran- 
ps dans la même calégori&. 

un malade, notablement amélioré par un 
Jfime suivi régulièrement, pendant plusieurs 
pis, désire apporter un changement dans la 

mpoaition de ses repas, il devra faire un choix 
tconspect parmi les mets nouveaux et ne jamais 
tcher aux aliments indigestes qui sont fata- 
nent nuisibles 99 fois sur 100 et que nous si- 
plerons à son attention dans le cours de ce 

iil. 
tihaque malade doit fixer la quantité d'aliments 
■ingérer d'après son appétit et ses aptitudes 
^estives. Il est nécessaire qu'il augmente pro- 
ftssivement sa ration jusqu'à ce qu'il ait récu- 
té- approximativement le chiffre représentant 

. poids avant la maladie, ou tout au moins 
e que son amaigrissement ait cessé de 
fagresser. Un dyspeptique qui engraisse est en 
pne voie de guérison; si, au contraire, l'amai- 
(ssement ne s'arrête pas ou augmente après un 
[itement d'un à deux mois, c'est que le régime 

nentaire ne lui convient pas, son mal n'est 
}it-être pas très bien déterminé ou bien il a 

i anection nouvelle et il doit être l'objet d'un 
bmen très complet et très attentif, 

1 est bon de noter qu'on rencontre parfois des 
hlades qui ne recouvrent la santé qu'après 
Insieurs années de soins et de traitement. 
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bns la descripUoD de nos régîmes, nous accor- 
■ons le premier rang à celui qui s'applique 
maladies de l'appareil digestif. Les fonc- 
Ins digestives priment toutes les autres; leur 
j&grité esl le corollaire nécessaire d'une bonne 
ptô. Un processus morbide aigu ou chronique, 
1 surtout aigu et fébrile, évoluant dans le 
^mon, le cœur, le cerveau, le rein, les arli- 
lations ou dans tout autre organe, détermine 
nédtatement une perlurbalion profonde dans 
fetomac et Tiotestin et comporte un change- 
nt immédiat dans l'alimentation, les besoins 
Irifirs n'étant pas les mêmes à l'état de santé 
|de maladie. La nécessité d'une nouvelle ali- 
mtalion s'impose même à ce point que pas 
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D'est besoin d'une prescription médicale pour 
opérer ce changement. La solidarité entre no* 
divers appareils organiques est si complète qu( 
l'estomac et l'intestin deviennent alors înaptei 
et se rerusenl généralement à digérer des siibs 
tances plus nutritives qu'il ne convient. Dans leî 
aETections chroniques, le retentissement 
l'appareil digestif des maladies qui ne l'int* 
ressent pas directement est moins intense ■ 
moins profond; exemple : la tuberculose pulmo 
naire, le diabète, la goutte, la néphrite; cepen 
dant leur inllueiice ne larde pas à se manifester, 
et, avec le temps, si la vitalité de l'individt 
n'arrive pas à dominer le mal qui le ronge, leui 
action fmira par compromettre et par entraîne! 
dans la faillile générale les fonctions digestivei 
elles-mêmes. Ici encore intervient avec gram 
profit l'hygiène alimentaire,' VHypurgie des Alla 
mands, qui guide et règle l'activité de l'apparel 
digestif en lui donnant à élaborer les 8ubstan« 
qui répondent à. son maximum de capacàté trans 
formatrice et qui ne renferment aucun princlpt 
nuisible h l'organe malade. C'est pour justiflei 
la place attribuée au régime des maladies gastro 
intestinales que nous avons cru devoir dév> 
lopper ces quelques considérations. 

Régime alimentaire dans les Affections 
gastro-intestinales . 

Les affections du tube digestif exigent autan 
de Tégimes qu'elles présentent de phases dan 
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Mr évolution, c'est-à-dire quatre régimes, cor- 

ispondant : l'un k la phase aÎQuë; le second à la 

5iase subaiguë: le IroisièDie à la phase chro- 

" liC ou de Te(ro\disseTnent; le quatrième à la 

Uise de guérison. 

[Peu importe que le processus morbide ouvre 

[ feu en attaquant tel ou tel département du 

ftctus digestif; s'il frappe avec bruialité, s'il 

pmmence ses hostilités en provoquant une 

ition intense, en déchirant une artère qui 

Ugne abondamment, en allumant un foyer sup- 

■atif auquel apportent leur coilaboration fé^ 

^ile microbes et toxines de toute nature avec 

incursions dans le sang, la lymphe, les IJssus 

conjonctifs et les enveloppes séreuses, le régime 

sera le même : le cœcum malade, en effet, ne 

supporterait pas sans danger sérieux le contact 

des résidus d'une substance alimentaire, même 

légère comme le lait, qui aurait été digérée par 

Testomac et l'inlestin grôle relativement sains; 

'«iproquement, le gros intestin ainsi que l'in- 

ttin grélc seront soumis à l'abstinence et au 

ipos absolu, si l'estomac est le siège d'une ulcé- 

îion ou d'une gastrite toxique nécessitant la 

[$te complète, la suspension de tout travail et 

' smobilité. 

^Toutes les affections gastro-intestânales sont 
^ticiabl&s, à notre avis, de l'un des régimes 
nous venons d'indiquer, à la condition 
I entendu que chacun d'eux comprenne une 
pression régulièrement ascendante permeV 
fit d'arriver, sans brusque transition, du point 
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de départ qui eel au point qui sépare le pn 
mier du deuxième et ce dernier du quatrièm 
régime. 

Ainsi, nous classerons l'enléro-coHtique aveci 
dyspeptique, car le même régime convient au] 
deux également. L'entéro-colite, en elTet, n'es 
pas un type morbide pur; elle est imputable soi 
à l'usage habituel d'aliments grossiers ou pri 
en trop grande quantité., soit au mauvais fond 
tionneraent de l'estomac et de l'intestin grêl 
qui transforment imparfaitement les produit 
alimentaires dont les reliquats riches en sulfd 
éttiers et en losines exercent une action funest 
sur la muqueuse du gros intestin; ou bien ell 
succède à INibsorption de liquides alcoolique 
ou d'agente toxiques tels que le tabac, l'arsenit 
le plomb, le mercure, comme elle peut i 
aussi la manifestation d'une lésion des centre 
nerveux, du grand sympathique, d'une aHectio) 
diathésique ou spécifique. Dans lous les 
l'estomac et l'intestin grêle ne sont certaiiK 
ment pas indemnes et le régime de l'^itére 
colite est non seulement utile pour la guérisoi 
du gros intestin, mais encore pour la restituti 
ad inlegrum de tout l'appareil digestif. 



I 

PREMIER RÉGIME 



^me des affections gastro-îutestînales et 
nbdomînales : gastrites, entérites, entéro- 
lolite, pendant leur phase aiguë. 



DIÈTE ABSOLUE 

^utes les fois qu'on se trouve en présence 
h vomissements incoercibles d'origine nerveuse 
(méning'ites, psychoses, grossesse, coliques né- 
phrétiques ou hépatiques); dans les cas d'em- 
barras gastriques simples; dans les gastrites et 
les gastro-entérites toxiques conséçuUves à l'in- 
gestion d'acides concentrés (acide oxalique; acide 
chlorhydrique ou sulfurique), de solutions caus- 
tiques, d'alcool, d'antimoine, d'arsenic, de su- 
blimé, de purgatifs drastiques à doses exagérées 
ou trop fréquemment répétées, ou produites par 
l'élimination, au niveau de la muqueuse diges- 
tive, d'agents irritants (carbonate d'ammoniaque 
Las l'urémie, acide urique dans la goutte et le 



rhumatisme), des toxines microbiennes (fièvre 
typhoïde, érysipèle, scarlatine, diphtérie, rou- 
geole, variole); dans la gastrite phlegmoneusè 
l'ulcère de l'estomac, les hémorragies gastrique; 
(hématémèse), la pancréatite aiguë, les crises ai 
guës d'entéro-colite m uco- membraneuse, le ciio 
iéra infantile, le choléra nostras, la typhlo-colit6 
l'appendicite, les hémorragies intestinales, la i 
ritotiite; après les grands Iraumalismes chirui 
gicaux de la cavité abdominale, et enfin quani 
il existe des plaies du péritoine, de l'estomac oi 
de l'intestin, le seul régime possible, c'est 
suppression de tout régime, c'est l'abstineno 
absolue, c'est la proscription non seulement d( 
fout aliment solide, mais encore des liquides, 
compris l'eau, qu'elle soit neutre ou minéralisée 
C'est dans ces diverses conditions que le mMl 
leur traitement à mettre en pratique, au diw 
d'un chirurgien aussi éminenl que laoétieux; 
consisterait à coudre la bouphe du malade pou 
le protéger contre son désir irrésistible de ( 
mer sa soif et contre les nombreux Samarita 
évoluant autour de son lit avec des provision 
d'eau, de lait, de bouillon, de limonade, de I 
sanes, de Champagne, etc., etc. Cette interdio 
lion doit être maintenue pendant une duré« < 
un à quinze jours. 

Mais, obj cetera- t-on, ce traitement est auss 
barbare et aussi meurtrier que les tortures qu 
ïa protestant Calvin et le papiste Torquemadf 
faisaient subir l'un au catholique médecin Ml 
chûl Servet, l'autre aux hérétiques récalcitrants 



I le but d'assurer leur salut dans l'aulrc 

le. El si au bout de quinze jours les nou> 

iaux Tantales ont eu la chance de guérir de 

ilir maladie, ils mourront à coup sûr le seizième 

B soif ou d'inanition. Eh bien 1 il n'en est rien. 

st démontré, en effet, qu'on peut vivre au 

L de quinze jours sans boire ni manger. Le 

Jndamné Granié vécut pendant soixante-deux 

dans l'abstinence complète de tout ali- 

solide et liquide. Un autre prisonnier, 

nom de Vilerbi, résiala vingt-cinq jours h 

3 absolu. Le cbimiste Duchanteau put 

ptretenir les fonotiona vitales dans son orga- 

me durant vingt-cinq jours en n'absorbant 

l^e son urine pour tout aliment, et survécut 

t Bon originale expérience. Le D' Tanner s'est 

butenu pendant quarante jours en ne buvant 

B'une petite quantité d'eau. On connaît encore 

r cas d'un musicien ambulant qui continua k 

;fiPC6r sa misérable profession en ne buvant 

1 quelques gorgées d'eau et qui na succomba 

» vers le soixantième jour de ce jeûne rigou- 

. Succi, Mertetti, ont laissé le souvenir de 

r jeûne de plusieurs semaines avec conserva- 

i de toutes leurs fonoLions organiques. 

^'exemple, de date toute récente, des resca- 

de Courrières nous démontre qu'on peut 

jre au delà de vingt jours dans les pires con- 

i de milieu et les angoisses les plus horri- 

Is, avec ua peu d'urine, de la terre, des trag- 

ts de bois, c'est-à-dire avec des substances 

I V4l£ur aucune au point de vue nutrition 



et n'ayant d'autres prophètes que celle de trom- 
per la sensation de la faim. 

Nombreux sont les malades d'ordre nerv&uii 
neurasthéniques et aliénés, qui peuvent suppor 
ter le jeûne pendant des mois et des ann4s e 
chez lesquels l'auto-suggestion, au dire de I 
heim, a détruit le besoin de se nourrir. 

Si nous signalons tous ces faits d'absUnencf 
voulue ou forcée, c'est uniquement pour r 
les malades et leur montrer qu'ils ne coureO 
aucun danger de mourir de faim par suite de 11 
diète qui leur sera imposée el qui comporte ( 
bien moins graves dangers qu'une alimentaticii 
inl«mpeslive. Nous n'aurons jamais du reste i 
les soumettre à d'aussi longues et d'aussi cruellt 
épreuves, la durée maxiraa du jeûne dans It 
maladies ne dépassant guère cinq à six jours, ( 
quinze jours représentant une limite extrèmi 
D'ailleurs, dans beaucoup de cas, sinon dan 
tous, nous apporterons un certain tempéramsl 
à la rigueur de la prescription et nous trouw 
rons dans l'administration des divers sérum: 
en injection sous la peau ou dans l'épaisseur ât 
masses musculaires, un moyen efficace de so) 
tenir le malade, en laissant l'appareil digestif a 
repos le plus absolu. Nous aurons soin égal( 
ment, sauf dans l'appendicite et la péntonîti 
de ne maintenir ce régime d'abstinence total 
que pendant le délai strictement nécessaire • 
qui généralement ne dépassera pas trois ' 
jours. Si la diète s'impose au delà de cinq joui 
nous sustenterons le malade, toujours excepi 



i les cas de péritonite et d'appendicilc, 
i laveraenls nutritifs. 



LAVEMENT NUTRITIF 



! plus simple et le moins compliqué de ces 
^ments et aussi le plus nutritif sera composé 
i un verre et demi d'eau, soit 300 grammes, 
Ktionné de 5 grammes de sel de cuisine et de 
œufs entiers qu'on battra pendant cinq 
Utes pour les incorporer au liquide tiède. On 
renouvellera trois fois par jour en ayant soin 
I faire précéder d'un lavement simple éva- 
"cualeur qui nettoiera l'intestin et favorisera 
l'absorption. Il sera bon de se servir, pour son 
troduction, d'une sonde molle de gros calibre, 
idèle de Plombières ou de Châl*l-Ouyon. 
diète complète sera maintenue pendant 
, ou moins longtemps suiviant les cas, jus- 
i huit et dix jours consécutifs dans l'appen- 
BtÊ et la péritonite. On n'aura jamais è regret- 
J de l'avoir imposée pendant un trop lonfj 
fci; tandis que médecin et malade auront sov^ 
ut à se repentir d'avoir manqué, l'un d'aulo- 
! et d'énergie, l'autre de persévérance et de 
Kgnation. 

■Tous avons dit que le malade ne mourrait pas 

Ifajm. Nous ajoutons que la soir ne le tuera 

) davantage, et que nous pourrons, dans une 

taine mesure, atténuer les souffrances résul- 

t de la privation de toute boisson. Ainsi nous 



lui recominanderons de se laver la bouçlie ave*,] 
de l'eau très fraîche aussi scuvent qu'il le désirera- 
Dès le deuxième ou troisième jour, si les vo- 
missements tendent i diminuer ou sont arrfilés, 
et encore à la condition (jue ^estom^c n'en 
souffre pas, nous lui permettrons d'avaler toutes 
les demi-tieures un fragment de glace gros 
comme le noyau d'une amande. Il sem utile que 
le patient ne laisse pas fondre le glaçon dans la 
bouche, mais qu'il l'avale entier. Une vessie de 
glace, séparée de la peau par une coqche de fla- 
nelle, sera appliquée et maintenue sur la r^ifiS 
^plgastrique jusqu'à ce que les douleurs eflçi: 
vomissements ge sofefil calmés. 



DtÊTE HYDRIQUE 

C'est à partir de ce moment., tiabituell^ipïdj 
du deuxiènje au cinquième jour, et si la 
l'intérieur est tolérée, qu'on pourra in^tituBr ]^| 
diète hydrique, c'est-à-dire permettre l'usage i 
l'eau très fraîche ou frappée à faibles doses, ] 
petit verre à liqueur d'abord touteç Jes hçQ^ 
puis toutes les demi-heyres. 

Nous conseillerons les eaux faiblement ïîîïtl 
ralisées, telles que les eaux rJ'Alet, d'Evigii, lÂI 
Chatelîne, Plombières -Alliot, ou, à défaut ^aT 
celles-CT, l'eau de source ou de puils filtrée. 

Nous pourrions encore autoriser l'usage i 
ipfusiQng légère? de tilley!, fleyr d'oranger, 



- 19 - 

Diomiiie, verveine, thâ, froides oi| frappées 
d'abord, puis tièfjes op chauçies à mesure que 
raméjigration se prpdqirg et en g'inspiranl de 
la tolérancf des mftlades. Les bqissqns gazeuses, 
eftux minéraies rjcliea en acide carbonique 
[Vais, Vichy, Salatr-Galmier), seront l'objet d'une 
proscription absolue toutes les fois que la mu- 
queuse de l'eslomao sera le siège d'une altéra- 
tion organique, c'est-à-dire dans la gastrite toxi- 
que, l'ulcère et l'hémorragie de l'estomac. Dans 
les vomissements de nature nerveuse ou réflexe : 
psychoses, lésions organiques des centres ner- 
veux, ptôse de l'intestin, du rein ou du foie, trau- 
malismes opératoires; dans les embarras gastri- 
ques simples et toutes les affections fébriles au- 
tres que celles provenant de l'appareil digestif, 
ces boissons gazeuses pourront être permises, 
ainsi que le Champagne frappé additionné de 
moitié ou trois quarls d'eau, mais seulement 
après l'usage exclusif de l'eau pure pendant 
vingt-quatre heures en moyenne. Le Champagne 
sera cependant interdit s'il existe de l'albumine 
dans les urines. 

La quantité de liquide & -lolérer variera 'depuis 
50 à ino grammes le premier jour; 100 à 
200 grammes le deuxième; 200 i 400 grammes 
le (roisième, en augmentant progressivement jus- 
qu'à i litre, I litre et demi, par doses égales 
régulièrement espacées et continuées jusqu'à ce 
que l'état des voies digeslives permette de les 
renforcer d'abord et de les remplacer ensuite 
par un liquide plus nourrissant, le lait, J^e nift- 
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lade s'améliorant par degrés, ralimentation s'en- 
richira et nous aboutirons au régime hydro-lacté, 
qui représente le point terminus dans le régime 
des affections du tube digestif à leur phase ai- 
guë, et le point de départ dans celui de ces 
mômes affectioi\s à Tétat subaigu. 



Il 
Ideuxième régime 



gime des affections gastro - intestinales : 
^strites, entérites, entéro - colite, à leur 
phase subaiguë- 



|Ce régime comprend le régime hydro-lacté, le 
5ime lacté absolu et le régime hydro-ovo-lacté, 

RÉGIME HYDRO-LACTÉ 

' Pour ne pas imposer ù. l'appareil digestif un 
ravail dépassant ses aptitudes, c'est par degrés 
|Ue nous aboutirons au régime laoté pur; c'est 
I continuant l'administration de l'eau à laquelle 
L est bien habitué, non plus cependant de l'eau 
Ipure, mais de l'eau mélangée de lait : 2 parties 
jl*eau et 1 partie de lait d'abord, puis par quan- 
égales et ensuite 2 parties de lait pour 
, d'eau. La quantité totale de liquide, eau et 



lait, absorbée pendant 24 heures, oaclUeia entrt. 
1 et 2 lilres. Si après quelques jours de ce mélange, 
de un à cinq en moyenne, la sensibilité de l'es- 
tomac s'est notablement atténuée ou a disparu, 
c'est-à-dire s'il n'existe, sous l'inOuence de cette 
alimentation nouvelle, ni coliques ni douleurs 
spontanées ou provoquées ptr une pression lé- 
gère au niveau du tractus digestif, nous pres- 
crirons le lait pur, 

RÉOIMK LACTÉ ABSOLU 

Dans radmihistratlan du lait pur ilous 
conformerons toujours aux règles d'tme pfUdeflte 
et méthodique progression, en procédant par 
doses régulièrement croissantes, et toujouïS 
prêts à revenir en arrière, c'est-à-dire au réfiifliû 
hydro-laclù et môme hydrique, ou à nous en- 
gager dans une autre voie â la nlolndre aibfle 
et efl présence d'une intolérance pour le Itl* 
vérifiée à deux ou trois reprises; car il faut re* 
connaître que Bi dans la grande majorité des 
cas le lait constitue l'aliment complet, digestibler 
dlhrêtlqUe et antiseptique par excellence^ il en 
tiéï d'autres bù 11 Cst notoirement nuisible, DôflC, 
lés premiers jours, nous flxeroUs à litl deffit' 
litrs, i litTG, 1 titré et demi la o.uâiitiW Ûk Wll 
à prendre, et à 3 ou 4 litres vers le ciflqulfitaé 
jour. Les doses seront de JOO à 150 grùnllilè* 
d'âbotd, répétées à trois heures d'intervaile el 
prises par gorgées, lentement, en 10 ttlintllêli 
âfipfôXimati Veinent. La première dose sera fil-isA 



des lÈ toatiti sept hêUtfiS, et la darnièi;^ le stii 
refs sept heures, car le làil aUsorbé le soir, au 
lîlotncilt du Eoitimeil, imposé à restemac Une 
fatigue ijui peut exciter le malade pendant la 
nuit. 

Dès quO la lOlératice fOUi" le lait sera bien éta- 
blie, on augmentera peu à peu le nombre et la 
giiailtitiî des râlions qu'on portera jusqu'à deUx 
TliTes, soit 400 grammes, à pfendfë toutes les 
aux heures, toujours en dix minutes, par frac- 
Hns d'Un quart de verre toutes les deuîi oU trois 
bïnutes. Si le malade se réveille dans la nuit, 
Bilre 2 et 4 heures, une dose suppiénlentaire do 
y\i pôurfa êlra aBsol'bêe, il la condition toiitc- 
"i que le sommeil n'en soit pas Lroublé. On 
frivëfâ ainsi ("i faire consommer sans Irop dé 
Ifflcuités la proportion de lait micessalre à. la 
réparation et au fonctionnement, des divers appa- 
reils oi'ganiiiues. Nous savons, en effet, que la 
raliott alimentaire d'un adulte moyen, il l'état 
'^Oïfflâl, est de: 

lâo gtaititnâB d'albumine, 
&o de graissa, 
^oà d'hydrate de carbane, 

d'après les analyses de Munit, conlr&lées et ao- 
leptâes par Mathieu, G. Roux et LinosÉier. OU 
I litres de lait contiennent : 

1^7 grammes d'albumine, 

lai de graisse, 

165 d'hydrate de caibone. 



c'est-à-dire uû excès d'albumine et de graisse et 

une insuffisance d'hydrale de carbone. Mais nous 
savons que 1 gramme de graisse équivaut à 
1 gr. 70 d'hydrale de carbone; d'où il résulte que 
l'excès de graisse, qui est de 71 grammes '■ 
1,70 = 120 6r.70 d'hydrate de' carbone + lî 
= 285 gr. 70 d'hydrate de carbone renfernifiB 
dans 3 litres de lait. L'excès d'albumine vient 
encore compenser cette insuffisance d'hydrate 
de carbone, qui se trouve largement comblée. 
par les 100 à 150 grammes de sucre dont on addi- 
tionne le lait. 

Pourquoi espacer les repas de lait de deux s 
deux heures, deux heures et demie ou trois heu- 
res et ne pas autoriser le malade à les multi- 
plier, à les renouveler toutes les demi-heures 
ou toutes les heures, pour lui permettre d'en 
prendre moins à la fois tout en absorbant la 
même quantité dans la journée î Si nous insis- 
tons pour que le malade laisse entre chacun c 
ses repas de lait un intervalle de deux heures 
au minimum ou de trois heures au plus, c'est 
parce que le lait n'est digéré qu'après une heure 
trois quarts environ. Or, le lait qui est absorW 
depuis une demi-heure ou une heure a déjà subi 
une partie de ses métamorphoses; si, à ce Œ 
ment, il en arrive d'autre dans l'estomac, < 
impose à cet organe un nouveau travail avanl 
qu'il ait terminé celui qui est déjà à moilio 
accompli, et il en résulte des désordres qui nfl 
tardent pas à engendrer la maladie. Lorsque ces 
fautes se répètent trop souvent, l'appareil diges 



tif recommence saos cesse sa tâche chimico-bio- 

logique, mais il ne l'achève jamais complète- 
ment, et il donne une idée approximative de la 
production d'un ouvrier auquel on demanderait 
de refaire toujours la même besogne sans jamais 
la finir. 

Cette interdiction absolue ne trappe pas les 
liquides qui sont assimilés directement sans 
avoir été soumis à une digestion préalable, tels 
que les infusions diverse-s, les limonades, l'eau 
sucrée. Ces boissons peuvent être données en 
petites quantités entre les repas de lait pour 
calmer la soif, et pour rompre la monotonie du 
régime. 

Il est beaucoup de malades qui ont un pro- 
fond dégoût pour le lait. Pour vaincre cette répu- 
gnance on doit avoir recours à quelques subter- 
fuges qui réussissent généralement à le faire 
accepter. Froid, glacé et cru il est mieux toléré 
que chaud et diminue la congestion et l'irrita- 
bilité de la muqueuse gastrique; mais il est né- 
oessaire que les vaches, dont on emploie le lait 
sans l'avoir fait bouillir, aient été soumises à 
l'épreuve de la tuberculine avec un résultat né- 
gatif. Les eaux gazeuses, alcalines et bicarbo- 
natées sodiques : Vichy, Vais, Saint-Galmier, la 
rendent très agréable à certains malades et fa- 
vorisent sa digestibilité. Il en est de même de la 
vanille, de la fleur d'oranger, de l'eau de men- ] 
the. du café, du thé, du caramel. Le café au lait 
constitue une boisson très agréable, tonique et 
if digestible. Une cuillerée à soupe de café sufQt 



polir un vëfré de lait. L'càii âe dhâlix à lu. mâïlï& 
dbsê âligménlê la digeâlibilité dû lait. NoUs fit- 
cêplons îii le cognac, ni le rhum, ni le kifscb, 
comme agents aroinatiques du lait, même à faibtê 
dose, à causé de leur richesse en dlcool. Le i&i- 
ment lab, la pepsine, le sirop de PapalnÊ TrouéUe-, 
Perret, le lab-lactô-Iefment Mialhe, la Peghin^ 
rèfident de gi'aiids services toutes leS fois qllé 
la digesUôii du lait est trop lente ou trop labo- 
rieuse. 

ËciuSmage du lait. 

Par récriJniage partiel, j'arrive dans la majorité 
des cas a falfe accepter le lait aux cslômaca 
qui s'élaldnt môflLiés .înàptê.s à digérer cet âlî- 
metit uniquemeht pAtèé qu'il renferme uiiè pr« 
portion trop élevée dé graisse. Le procédé é'êfité' 
mage est dés plus simples : après avoir sôtjmîâ 
le lait à l'ébullition, on laisSë monter là crèin^ 
pendant (ine heure environ et oïl l'êiilève â l'aM^ 
d'Une cuillère h soupe; et chaque fois qu'oii dôf' 
servit' le lait on a soin de le faire couler sur liin 
pâssùil-e. 

Malgré l'emploi judicieux de toUs ces moyéilâ 
il est des cas oEi l'itilolérahce pour le lait i ' 
absolue, lis soht peu fréquenis toutefois; et il É . 
bon de tie renoncer h l'usage de ce précieux ali- 
ment qu'après avoir tenté toUs les moyeiis da 
l'Imposer aux malades. Ori rencontre, eh effet, ti5 
grand nombre de malades qUi refusent Catégôri- 
Quertient le lait, prétextant qu'ils n'ôiit jamais pii 



|dig(!rflr el qtt'll coiisLllue un Véritable polsûH 
■ leur organisme. En insistant sérieusamehl 

[ en côflselliant l'addilion des eaux miniSrales 
UeS U(iulcles aroiflatlques que nous avons 

tllqinîs, on réussit dans la plupart des cas 
le Xaire acceyLer. En cas d'insuccùs, reste 
comme slipreuie tessourtie à mettre en jeu l'inuu- 
rabilitô de la maladie sans le régime laôté; et, 
chez les plus rétolcilranLs, sUrlout les aiîjurtii- 
nuriques, la perspective d'une mort prochaine. 
Si cil présence de ces arguments et après quel- 
ques tentatives loyales, mais iniructueuses, le 
inalade iie se rend pas, c'est qu'il est Véfita- 
tdemônt dans l'impossibilité de digérer le lait et 
il ne reste au médecin qu'à, prescrire Un autte 
régime qui se rapliroche le plus possible dii ré- 
gime lact^.. 

D'autres malades consentent à se soUuiettt'e 
ad rt'glme lacté par raison cl par nécessité, 
parce qu'ils veulent bien aider lé médecin dans 
son œdvre de Uiérapeule; ils vivent môme de ce 
régime pendant des semaines et des mois. Cepen- 
dant, malgré leUr bonne volonté et quoique la 
prescriplion médicale ait été ponctuellement et 
rigoureusemefit observée, leurs malaises per- 
sistent, leur nutrition périclite de joUr en jour, 
leur amaigrissement fait des progrès notables. 
Lleux-Ià sont de vrais intolérants pour le lait, et 
il serait dangereux dé leur en imposer l'usage 
au delà de quelques semaines. 

Le Critérium qui permet au médecin de re- 
■>TOnnaUre que !c rt^glme lactjî a élé fireserit à 




propos et convient à l'organisme et à l'état pa-| 
thologique qu'il s'efforce de modifier et de gué-1 
rir, c'est, d'une part, la cessation des phéno- i 
mènes douloureux accusés par le malade, et, 
d'autre part, la diminution des troubles dige 
tifs. Le degré de sensibilité de l'estomac et t 
l'intestin à la pression permettra également 
d'apprécier l'amélioration apportée par le régi- 
me et de fixer le délai approximatif pendant le- 
quel il sera maintenu. L'exploration de l'aorte 
abdominale fournira aussi de précieux rens 
gnements chez les neurasthéniques et tous : 
déséquilibrés du ventre. Les battements aort* 
ques sont presque toujours exagérés au momea' 
des crises aiguës des affections gastro-inteslî 
nales; ils sont aussi accompagnés de douleun 
spontanées très vives avec retentissement à dis 
lance se traduisant par des fourmillements, da 
engourdissements dans les parois thoraciques 
les membres supérieurs, le front, les lèvres e 
même les deux maxillaires, et aussi par 
malaises pouvant aller jusqu'à la syncope. Toui 
ces phénomènes paraissent imputables à uï 
trouble fonctionnel du grand sympathique pra 
voqué par une toxi-infection. Lorsqu'ils perden 
de leur acuité, l'amélioration commence; quani 
ils disparaissent, la guêrison est proche. Ces 
alors qu'il faut songer à modifier le régime < 
l'enrichissant de substances alimentaires nou 
velles. Le régime lacté absolu aura duré pJui 
ou moins longtemps, d'après la nature et le degn 
de l'affection gastro-intestinale. 



Huit à dix jours chez les dyspeptiques nerveux 
. lésions organiques -et chez les maiades al- 
bts de gastrite toxique ou alcoolique et dans 
; crises d'entéro-cûlite muco-membraneuse, à 
|condition que le lait soit bien supporté; des 
, un an, deux années quelquefois dans l'ul- 
! de restomac et de l'intestin, les albuminu- 
|ues, les gastritiques et les intoxiqués chroni- 
, I^es avis sont partagés en ce qui concerne 
(orise subaiguë d'entéro-colite. Combe, de Lau- 
ine, prétend que le lait augmente les fermen- 
is et les glaires, et, par suite, donne nais- 
3 à des gaz qui distendent les anses inlesti- 
\ et produisent des coliques. Cette remarque 
[ peut-être exacte dans le cas de crise aiguë, 
kticiable de la diète absolue d'abord et de la diète 
prîque ensuite; mais elle est douteuse quand 
s'applique à un état subaigu, alors surtout 
j s'impose la nécessité de sustenter le malade 
; un aliment facile à digérer et produisant le 
n d'excitation sur une muqueuse encore 
^estionnée et qu'il est nécessaire de ménager. 
t certain, en effet, que le lait, dans Tordra 
naturel, est Je premier aliment, le seul qui con- 
vienne à l'homme et à tous les mammifères à 
leur naissance, c'est-à-dire à cette période où 
l'organisme est encore pour ainsi dire à l'état 
rudimentaire et oii l'appareil gastro-intestinal 
possède le minimum de capacité digestive. Et 
nous savons combien est remarquable et féconde 
en résultats heureux l'alimentation par le lait, 
bien chez l'homme que chez les animaux i 
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dans les rrcniicrs mois de la vie, et aussi com- 
bien mt^urlnôro colle qui est composée de bouil- 
lies, de farines et autres substances du même 
oi\lre. Ne sivons-nous pas encore, par les expé- 
rienees île lîiUH^rl et Dominici, que Je régime 
du l;iit, aprC'S le régime de l'eau pure, est 
celui tini fait tomber le plus rapidement le nom- 
bre de niieiobes contenus dans les niatières 
fécales, et (iu\ui cinquii^me jour de ce régime 
il n y a plus, dans 1 milligramme de matière, 
que l\rïCX> microbes alors qu'au début on en 
comptait ()7,(X)i\ c'est-à-dire près .de 27 fois pliis? 
Nous avons eu ;^ trait^^r un grand norabrçi de 
sujetvS attAMUts d ent^^ro-oolite, et ^ peii près chez 
tous le nVime lacti^ succédant à la diète e^t à 
Toau au moment des crises aiguës et cqptiiiiié 
pendant huit i^ dix jours, a été très bien sup- 
porté et a i^roduit une diminution rpipide dans 
le^s pliénoinénes douloureux et fermentatifs qui 
accompajrnent toujours ces états patholpgigueg. 
Nous avons rencontré, il est vrai, quelques ïiigL- 
lailes présentant une véritable intolérance pqpr 
Ift lail^ mais leur nombre n'a jamais dépassé |a 
proportion tO *V>. Pu reste, nous savons, par 
quelques malades traités î\ Lausanne, que le 
P' ilombo est obligé do composer avec ses cliente, 
quo ^es moyens de ti'a.itoment ne sont pas ay- 
jounriiui idopliqnoment les mômes que ceux 
d'il y a tiftux ou trois ans, et que rpéme ù. Theure 
actuello il n'a pas un régime unique et învPi- 
riable s'adaptant &. tous les cas. Quoi qu'il en sojt, 
nQU9 porsjstona à croire que le lait egt ra}îmept 



i les affections subaiguës de l'appareil 
ptiï, con\'ieQt le miepx dans la grande majo- 
■s cas. 

B Tuicère de reetomac, la durée du régime 
e sen pas inférieure à deux mois. 
: les hyperchlorhydriques avec péerélion 
aie et réveil des douleurs sous l'inllueiice 
composés d'aliments légers, le lait 
ujfninâçtré conime aliment unique pendant 
B iouTs à trois Qioi^- 



Eéfir. 

ind le lait est mal toléré, on peut le rejn- 
" par le kéflr ou l'administrer alt«maUve- 
**nt avec ce dernier. Le kéflr est obtenu avec 

*^u lait de vache ou de brebis additionné d"un 
'arment du nom de kéflr. Il est mousseux, aigre- 
'*t, riche en alcool (6 à s %) et généralement 
9ien accepté par les malades, 11 est vendu en 
flacons de 400 à 500 grammes. On peut en don- 
ner trois nacons par jour, en commençant pjir 
lin, aux malades soumis au régime pxclusif 
de ce liquide alimentaire; chez les autres, on 
prescrit gt^néralenient trois verres, pris : le pre- 
mier, à 10 heures, ejitre le premier et le (jeuxiè- 
me déjeuner; le deuxième, vers 4 heures, et le 
lri>is|èine le soir, h 9 heures. Le Ivéfir diminue la 
spnsi()ilité de la muqueuse gastrique par son 
açjd« carbopique et stimule le système neryeux 
par gon a]rpoi qui est (lépoiirvu des pfoprif'tés 
(mistbies fia l'alcpoi de yjn et d'indijstne. 
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Le koumis, autre succédané du lait, réstlll 
de la fermentation du lait de jument, n'est 
utilisé qu'en Russie, 

Lait u'Amesse. 

Nous devons encore mentionner le lait d'&nea- 
se, plus léger que le lait féminin, moins riche en 
beurre et en albumine, et doué de propriétés 1 
gèreiTient laxatives. Les albuminales y sont dan 
lu même état de divisibilité que ceux du lait É 
femme. Il rend de grands services dans certaînî 
dyspepsies particulièrement rebelles. 



N'existe-tril pas encore d'autre liquide alima 
taire plus nutritif que l'eau simple ou les infi 
sions, moins lourd et moins fermentescible qi 
le lait et qu'on pourrait utiliser tout au moio 
Pliez les malades qui ne supportent pas le la 
et dont l'appareil digestif doit être ménagé pei 
dant quelques jours avant d'être soumis au rég 
nie dtis œuf? ou des bouillies 7 Le bouillon, ma 
gré le discrédit dans lequel il est tombé depuJ 
quelques années, ri^pond dans la plupart des c 
ft ces indieations; certains malades difficiles q 
refusent les régimes les plus physiologiques, l'a^ 
ocpk'nt a\iHi plaisir pt le supportent bien. H peot 
ai>rvir d'alimoDtalion transitoire et pennettt 



de suslenler le sujet en attendant une amélio- 
ration et le réveil des fonctions digestives. Nous 
sommes loin de coinsidérer le bouillon comme 
un aliment idéal, mais nous pensons que, sauf 
chez les albuminuriques, il peut èti'e administré 
à litre d'essai et continué ou alterné avec le lait 
pendant quelques jours, quitte à le supprimer 
s'il passe difficilement. Le bouillon sera du jour 
même, celui de la veille, surtout en 6lé, ayant 
déjà subi un commencement de fermentation. 
Nous en reparlerons à propos des soupes et 
des polages. 



RÉGIME HYORO-OVO- LACTÉ 

Nos malades atteints daffectîons gasti-o-intesti- 
[es à leur phase subaigufi n'ont reçu jusqu'ici 
I de l'eau, des infusions, du lait et ses déri- 
[, ou du bouillon. Sous l'influence de ce trai- 
tent diététique, les troubles morbides dont ils 
flraient, tels que vomissements, pesanteur, 
ponnement, renvois, vertiges, palpitations ou 
irmittences cardiaques, douleurs gastriques 
ntestinales spontanées ou provoquées par la 
jpsion, ont notablement diminué. Le régime 
i a donné tout ce qu'on peut attendre de son 
■lication; il a même été suivi d'un amaigris- 
nent notable dans quelques cas, et les ma- 
Bs en ont éprouvé bien k tort une certaine 
uiétude. Il faut donc le rendre plus substan- 
C'est dans ce but que nous autoriserons 
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l'usage des œufs, qui coitstituonL ralim&nL dont 
les propriétés nutritives et la digeslibilité se rap* 
prochent la plus de celles du lait. 

L'œuf frais, cru ou à peine cuit, est très nour- 
rissant; et de facile digestion, et congestionne à 
peine la mutiuouse gastrique. Deux œufs possô- 
dent la valeur nutritive d'une cùteletle de mouton; 
Le jaune est plus nourrissant, eL moins loDg i 
digérer que le blanc; il contient du fer, de la 
graisse, de l'albumine et 35 centigrammes de ]& 
cithine, qui est constituée par la combinaison dl 
l'acide phosphorique avec des aoides gras. Il fau 
drait de quinze à dix-huit œufs par jour pour 11 
ration alimentaire d'un adulte; mais à celte dosi 
ils fourniraient à l'organisme une dose i 
sive de graisse, J80 à 217 grammes, alors qu'i 
n'en faut que 50 grammes, et ne tarderaient pai 
à déterminer de l'embarras gastrique. La moyen 
ne sera de deux à six œufs, en augmentant gra 
duellement. Dès le prindpe, on se bornera à ui 
jaune d'œuf administré sous la Tonne de lait du 
poule (I) au repaa de midi; le douxi{;me jour deux 
un le matin & 8 heures et un à midi; le troisième 
jour, trois : matin, midi et soir 6 heures. 

SI ces jauneg sont bien supportés, on donnen 
un œuf entier à H heures pendant deux ou troll 
jours consécutifs; puis un deuxième le matii 

(') ReoeUo pour préparer le lailde poule; Bgttre qd JBuae U' 
dans 1(11 quart de verre d'eau froide el ajonfer leDlemeiil, en conU 
nuBTit le bntlagc, troin quarts de verre d'eau chaude sucrée. V 
na doit pu ètra «sseï ohaudo pour précipiter la jauQQd'Œuf. Qui 

leinëlaDge dâtcomplcl, ajouter une au deux cuUlertosbcaféil'eil 
de Q eu r d'oranger. 



l heures), et enfin un troisième le soir (7 heu- 
Le lait est pria concurremment avec les 
[oBuIs : un verre à chaque repas, plus deux ver- 
«s à 10 heures et deux verres à 4 heures. Dans 
i cas où le malade serait dans l'impossibilité 
^e supporler d'autres aliments que le lait et les 
IBufs, ce que le médecin reconnaît à l'éLat de la 
«nsibilité de l'appareil dùgestir, le nombre d'œufs 
bourrait être porté jusqu'à six. Quand la tolé- 
^nce pour le régime ovo-lacté sera bien établie, 
à-dire après un délai qui peut durer, sui- 
nt les cas, de trois à vingt jours, il sera néces- 
i de le varier en le rendant plus nutritif par 
ploi " de certaines substances alimentaires 
itales linement divisées. Ce régime présente 
nconvénient de produire une constipation très 
niâtre, qu'il faut prévenir par les moyens 
ïidjqués plus loin, à propos de l'albuminurie. 



iNous voilà parvenus vers la fin de la période 
subaiguë des affections gastro-intestinales ï la 
muqueuse digestive a récupéré la presque inté- 
gralité de ses fonctions, la guériaon définitive 
ne va pas tarder à s'établir, sinon le mal passera 
à l'élat chronique. Par le terme chronique, je 
n'entends pas dire qu'il sera incurable, mais 
simplement qu'il guérira très lentement, après 
plusieurs mois et quelquefois même après plu- 
sieurs années de soins et de régime. C'est à cette 
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période des affections digestives que nous ferons 
entrer dans Falimentation les farines et les bouil- 
lies, et que le régime deviendra lacto-ovo-végé- 
tarien, réduit d'abord aux farines et fécules, pour 
comprendre ensuite progressivement les divers 
végétaux comestibles et de facile digestion, et 
aboutir enfin, mais toujours graduellement, au 
régime complet, qui comprendra le lait, les œufs, 
les végétaux, la viande et les fruits. 



III 

TROISIÈME RÉGIME 

oc 
RÉGIME LACTO-OVO-VÉGÉTARIEN 



I Bégime des affections de l'appareil digestif : 
gastrites, entérites, entéro -colite refroi- 
dies ou chroniques, ou Régime Incomplet. 



Ce régime comprendra quatre repas. 

PREMIER REPAS 

De 7 lieurcs ô 7 li. i/j du malin. 

Le malade choisira lui-même, parmi les menus 
Ici-dessous, celui qui lui conviendra le mieux et 
Ldont il pourra se procurer les éléments sans trop 
1 de difficulté dans le milieu oii il se trouvera 
\ placé : 

Bouillie avec 150 à 200 grammes d'eau (plus 
[ facile à digérer) ou de lait (moins digestible, 




— Un oo deux aats à b eoqoe et autant i 
biscotls secs : à ta Cnâler, de Reims, aa Petitu 
Beurre, ei un demi oo on v tm de laU oa c 

café au laif, oa nue tasse dinfusioD diaude i 
tilleul, eamomil!*, iren*inf. Ceor d'orangw. 



Préparation dfs Boctujis. 

On prépare les bouillies en faisant dissoudre 
K froid dans une demi-tasse d'eau ou de lait une 
cuillerée à café d'abord, puis deux, puis trois, 
ftt Vftra le cinquième ou sixième jour, une oull- 
loréo ù, Houpo de l'une des farines énuméréfis ci- 



lessus, et quand oa a obtenu une bouillis très 
^paisse, bien liée et sans grumeaux, on ta coule 
1 un grand verre de lait ou deau en la dé- 
layant et on (ail bouillir à petit feu pendant vingt 
ninutes, après avoir légèrement salé et sucré 
1 deux ou trois morceaux de sucre coupé ù la 
laniqud. Remuer le mélange de temps en 
! pour éviter le goût de brûlé. Un récipient 
1 caillou vaut mieux que le poêlon métallique. 
Quand on a des sujets difficiles, on peut aroma- 
"ieer fort agréablement ces bouillies en leur in- 
;orporant une cuillerée à café de poudre de ca- 
lao au moment de les retirer du feu, ou en les 
lùditionnant d'eau de fleur d'oranger, de vanille, 
î caramel ou de malt Kneipp. 
I Ces bouilles, surtout celles à base de farine 
! blé, d'avoine, de semoule et de revalescîère, 
lont d'une grande digestibilElé et possèdent de 
iérieuaes propriétés nutritives. 
J La semoule et le tapioca n'ont pas besoin d'être 
Bréalablement délayés à froid; on doit les jeter 
directement dans le lait bouillant. 

Le racahoul ayant un goût assez doux, il est 
■nulile d'ajoufer du sucre à ses préparations. 

DEUXfÊME REPAS 

Il heure» du malin. 



[ Potage au lait, au bouillon, préparé avec vo- 1 
Mlle, jarret do veau, céleri, œrteuil, carottes, lé- I 
fcèrement salé et additionné de beurre au moment] 



d'être servi, sans graisse ai lard; et avec tapioca, 
semoule, vermicelle, petites pâtes, étoiles, let- 
tres, chiffres, grains de melon ou de plomb. 

— Deux œufs à la coque et 20 grammes de 
pain grillé ou longuets, zwiebacks maltés, pain 
essentiel, biscotte de légumine, pain biscotte. 
digestif chloruiv ou achloruré, suivant l'état de 
la sécrétion chlorhydrique, ou digestif perlé, on 
digestif laxatif, 

— Un ou deux œufs à la coque (deux minutes 
de cuisson dans eau bouillante). 

— Un ou deux œufs mollets (trois minutes de 
cuisson en vase clos}. 

— Un ou deux œufs bouillis avec 5 grammes de 
beurre et une pincée de sel. 

— Un ou deux œufs bouillis au sucre avac 
deux cuillerées à soupe de crème de lait, une 
cuillerée à café de sucre, 5 grammes de beurre, 
une pincée de sel, le jus d'un quart de citron, 
remués et cuits jusqu'à consistance de boudilie 
claire ou de crème. 

— Omelette avec trois ou quatre jaunes d'œuts. 
préparée comme une omelette ordinaire. 

— Trois ou quatre jaunes d'œufs sur le plat 
cuits au beurre comme les œufs entiers. 

— Deux œufs pochés dans 200 grammes de 
bouillon léger. 
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Riz à l'eau et sucré. 
— Riz au lait avec sucre vanillé. 
■ — Riz au lait, jaunes d'œufs et sucre. 

'dtes alimentaires dans la composition des- ' 
ielles n'entrent ni jaune d'œuf, ni colorant ar- 
iciel : niacaronelli Ans, macaroni, sparghettis 
kguettes fines, pleines), vermicelles, cornettes 

coquillettes, nouilles, nouillettes. 
De 50 à 100 grammes pour le repas d'une per- 
Qne. Faire cuire à l'eau salÉe pendant 15 à j 

minutes; à la fin de la cuisson, lier avec unJ 
me d'œuf et une cuillerée à soupe de crème f 

lïùt, et ajouter 5 grammes de beurre au mo-| 
ent de servir. 

Turées disposées par ordre de digestibilité : 
Purée de pommes de terre. 

— de pois. 

— de lentilles. 

— de châtaignes. 

— de carottes. 

— de navets. 

— de céleri. 

— de haricots verts. 

— d'artichauts. 

— de haricots secs (difficile i digérer). J 
-Crèmes à la vanille, au café, au cacao dfi-^ 
lissé à raison de 50 %. 

- Flancs; réduits; œufs au lait, 
HÂddings : G£Lteaux avec lait additionné d'eau J 




ni seL 

de fleor d*onBfB-et àt 



Les puréee EeroDl |H<^fnrt«B «vec des légm 
r neuses débarra£36es de leur eirrdoppe, euiles 

Ijl'eau, légèremeal falées, égonttées, écrasées 
■passées au tamis. Elles seront cuites £i un f< 
^oux, avec ou sans laîl. el beurrées au m< 
! Bervir, fe beurre cuit étant îndîgesle. 

Promage frais à la crème. Brie, NeuIchâU 
Hoc/imadour, Camembert (rais. 

(') lltetlti : CuMr dnui ceut«, ifipiroT Ie> jaunos de( bll 
lifklrn (lia ilnnilnr) Juiqu'i coniiatance neigeuse, mélanger 
Jxiili'i t lu niilK" nri lai eouUnI El Temuanl lôgèraincat; ^on 

■111 <lii Huiir il'iirniigor ot «ucre et multro au four pendant " 
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TROISIÈME REPAS 

4 heures. 

Un verre de lait additionné d'wie cuillerée à 
flftjtfwr dfi fiaiéoa^tine cuillerée à café de cacao 
et deux biscuits secs. 

— Une tasse de crème au café, cacao ou va- 
nille, avec ou sans biscuits secs. 

— Une tasse de racahout, de revalescière, de 
farine lactée, de céréalose ou de farine d'avoine 
au cacao. 

QUATRIÈME REPAS 

7 heures. 

Potage au bouillon léger et dégraissé, ou au 
lait avec pain grillé, biscottes, grissini, tapioca, 
vermicelle. 

— Soupe maigre avec pommes de terre, beur- 
re, jaune d'oeuf, 5 grammes de sel et pain grillé. 

— Ou bien bouillie à Teau avec Tune des fari- 
nes recommandées pour le premier déjeuner. 

— Pâtes alimentaires. 

— Deux œufs à la coque, bouillis, pochés ou 
en omelette soufflée, à la neige. 

— Purée de pommes de terre. 

— Purée de carottes. 




L'ean de fonrce. Les eaox minéraks neutre 
ou très pea minéraiisées.. eonimt ETian, . 
la Chàlelioe; les iafastonâ diaades : camomillei 
tilleul, verveine, fleur d'ara&ger, menthe, cas 
sts, faham, malé, constitueront les seules bois 
Aons permises. Ellles seront prises en petite qixui' 
lité : 200 à 2SÛ grammes à chaque repas et plu 
tôt vers la Ûo du repas. Absorbées une heure 
une heure et demie environ après le repas, 1 
boi-ssoiui sont mieux tolérées et activent la digei 
Uon, auplout sous forme dinfusions chaudes. 



IV 
QUATRIÈME RÉGIME 

iégime des gastrites, des entérites, des 
I entéro-colite guéries comprenant : le lait, 
I les œufs, les végétaux, la viande et les 
I fruits, ou Régime Complet. 



Thois Repas. 

iLes repas, réduits au nombre de trois, seront 
, peu plus copieux et moins rapprochés. Ils se- 
Wt composés comme ceux du troisième régime 

^ant au ladt, aux œufs, aux bouillies, aux céréa- 
I et aux légumes : farines, fécules, herbacés. 
i les complétera tout simplement par le pain, 
I viandes et les légumes. 

PREMIER REPAS 

7 & S heures du matin- 
Un des aliments énumérés au premier repas 
-.du troisième régime; ou bien, après un potage 
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à l'eau ou au lait, 50 grammes de jambon d^Yortf 
avec une tranche de pain de 30 à 40 gramme»! 
grillô et beurré avec 10 à 15 grammes de beurr 
(rais, et uiie tasse d'infusion chaude, de thé lé-J 
ger, camomille ou tilleul. 



DEUXIÈME REPAS 

Polage. bouillies, œufs, purées, pâles, légu- 
mes au choix, comme au précédent régime; la 
seule différence portera sur l'usage de la vianda 
qui sera autorisé avec celui des fruits. 

Un plat de viande d'abord, deux plus tardy 
quand la guérison sera consolidée, et composés 
avec les viandes que nous allons énumérer dani 
leur ordre de digestibilifé et de nutritivité : 

Poissons d'eau douce bouillis : Truite non 
monée, brochet, carpe, goujon, rouget, brème, 
perche. 

Poissons de mer à chair maigre : Sole, limande, 
barbue, merlan, turbot, éperlan, mulet. 

ïl est nécessaire que les poissons soient d'une 
fraîcheur irréprochable, sans quoi ils sont pluMl 
nuisibles. Us seront bouillis ou frils avec i' 
beurre et de la farine, et débarrassés ensuite de 
leur enveloppe qui contient une grande quo- 
tité de matière grasse très indigeste; ils peuvent 
ôlrs relevés pas une pincée de sel ou par du jus 
de citron. 



ÇCervelles do veau, de poro ou de mouton. 

Tllis de veau ou d'agneau. 

rTôle d'agTieau. 

[ Jambon cru, langue fourrée. 

I Pigeons, poulets, perdreaux jeunes, cailles, din- 

bnaeaux. 

R Mouton. 

fBœuf. 

Tête de veau. 
•Pieds de mouton, tripes en blanquette. 

[La viande bien cuite est à recommander; ce- 
ndanl, la viande crue de mouton râpàe ou pas- 
) au moulin d'abord et puis au tamis est fré- 
lenimcnl la seule forme sous laquelle elle soil 
fen tolérée, et chez quelques malades elle pro- 

Sfît de merveilleux résultats. On l'adminisU-o 

Eus forme de boulettes saupoudrées de sucre, 
I chocolat, de farine de maïs, et qu'on avale 
fpo une gorgée de bouillon; ou bien on la dé- 
ye dans une fasse de bouillon ou de potage au 
^ioca licde (jamais bouillant), qu'on fait pren- 
comme un consommé ordinadre. On peut 

&ssi la mélanger k une purée de pommes de 

•aies alimentaires. 

rPuréas de légumes sees et de légumes verl*. 

^Xniremcls : Crèmes à la vanille, chocolat, café, 
■amel. Puddings au riz, semoulP, tapioca, 

4^) Atimmts, Baissons cl Condlmvnls, D' F, Cajis. 



œufs souflto, compotes ou marmelades de IruH 
avec mudéralion. Pain rassis, grillé, biscoUe 
longuets, zwiebacks maltés, breahfasls. 

Fromages : Les mêmes qu'au troisième r( 
eu y ajoutant le gruyère. 

Desserts : Biscuits secs AlbeH, Olibet, gaufre 
oublies, de Heims, Champagne, à la cuiller. 

REPAS DU SOIR 

(i à 7 heuree. 

La rupan du soir sera moins copieux que celui 
do midi. Il sera composé d'un potage, d'un sei 
plat de viande, d'un plat de légumes farinea: 
(ju do pfllj's alimentaires, d'un entremets et di 
ijiKiiques biscuits secs. 

Boisions : Eau de source ou minérale faible. 

infusions : Vin rouge de Bordeaux en hiver, 
blano en été très étendus d'eau, par moitié ou 
trois quarts. 



Dans la description de nos régimes des affeo 
lions gastro-intestinales, nous nous sommes 
inspiré des travaux parus jusqu'à ce jour et ^ ^^ 
notre propre expérience relativement au degri 
de digcstibilité des aliments et à l'ordre dant 
lequel nous devions les présenter. Mais, wnai 
que nous l'avons fait pressentir au début d( 
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Être étude, il n'y a rien d'absolu dans ces 

nenclatures, et nous tenons à ce que le ma- 

jde ne soit pas surpris, dans le cas où certains 

fements, classés parmi les plus laciles à digéi'er, 

feterinineraienl chez lui des troubles digestifs. 

lelques estomacs qui supportent biei\ des 

hslaaces réputées comme très indigestes, tel- 

I que les pommes de terre frites ou les hari- 

Is, montrent une intolérance complète pour des 

ments très légers comme le lait ou les œufs 

i coque, dont la dâgestibilité est des plus gran- 

dans les neuf dixièmes des cas observés. 

ke intolérance est remarquable chez certains 

fats qui, après un copieux repas, composé de 

Ibstances très variées, rejettent, par une sorte 

iclectisrae de l'estomac, tel ou tel aliment, du 

fcc, du mouton, des fraises, des cerises, par 

oaple, à l'exclusion de toutes les autres subs- 

5 absorbées. Dans ces cas, pas n'est besoin 

I conseils médicaux pour supprimer les ali- 

fents qui répugnent à l'organisme. Les ner- 

Biix ne devront pourtant pas se laisser domi- 

par des impressions, des idées préconçues 

reposant sur aucun fait positif, pour exclure 

heur régime tous les aliments qu'ils peuvent 

B)çoDn«r d'indigestibilité, car peu à peu ils 

îveraient à les rayer tous de leur carte de 

■ et finiraient par mourir d'inanition. 

1 auront besoin d'être fortement soutenus 

t le médecin et chercheront à réagir contre 

1 malheureuses tendances. Ils vivent dans 

piilieu peuplé de papillooa noirs, dont la la- 



gubre couleur déteiiH sur leur esprii «k ovnra 
comme d'une épaisse couche d'encre de Cbiae 
les pages les meilleures de leur livre de vie, cel- 
les surtout gui dépeignent raveoir avec les kdB- 
les les plus roses et les plus vraies. Les ailes 
de ces insectes s'étalent à plaisir pour plonger 
dans une obscurité profonde les pins riantes 
perspectives et ne se replient que pour laisser 
émei^r et s'épanouir en plein soleil les étapes 
diffieiles, les buissons épineux, les récits, les 
propices semés sur la route de chacun de nous 
tons. 

I) faudra 'lue le médecin et le malade asso- 
cient leurs efforts ponr modtller 6t Iransfomut 
celle pénible, cette lorlurante situation; ils n' 
ronl droit l'on et et l'autre au repos, à la 
qnillité et an bien-êlre que lorsqu'ils aui 
chassé bien loin toos ces messagers sinistre» 
remplissent l'air de tristesse, de mélannfli* 
d'angmsse et de désespérance. 



Nécessité d'une Alimentation 
rationnelle. 



; l'âge de vingt-cinq ans, l'organisme hu- 
1 esb entièrement développé. Jusqu'alors, une 
cde abondance de matériaux alimenlaires a 
\ indispensable pour assurer la construction 
machine qui n'a besoin désormais que 
Ire enlrelenue, réparée et pourvue des élé- 
Dts utiles à la production d'énergie. 
Entre ving^cinq el trente ans, il nous sera 
encore permis de satisfaire le sentiment de la 
him pour emmagasiner dans nos tissus les ré- 
serves gi-aîsseuses dont nous pourrons avoir bc- 
soia clans lea cas de travail forcé et d'abstinenee 
imposée par la maladie, les chagrins, ou dea 
conditions particulières de milieu : voyages, sé- 
ioiir dans des pays dépourvus des ressources né- 
eessaires, etc. 

Mats, à partir de trente ans, il est inutile el 
même antiphysiologique d'absorber la m&me 




trop plein i 



npïtibli 



sanK, I 



l'économie s'efforce de se da)arrasser. 

Les adultes jouissant d'one boniie sanU i 
D'ayant dans leurs aniécédeats aucune i 
diath^ique, générale ou spécJQque. auront 1 
faculté de choisir i>anni tous les aliments < 
nus ceux qui conviendront te mieux à leur e 
mac; mais ils ne devront jamais se départir «1 
cette règle : qu'il est pernicieux de manger ji ' 
qu'à complète satiété, qu'il faut user modér* 
menl et rarement des aliments indigestes, à^ 
condiments acres et irritants, des boissons alcoo 
iiques, du thé et du café fort, et des pôtisseriB 
lourdes. Presque tous les dyspeptiques ont * 
un estomac robusie jusqu'à l'âge de vingt-cîl 
et trente ans, et ils ne sont devenus maladi 
qu'après cinq ou dix ans d'écarts de réginiB ^ 
lontaires ou inconscients. Une bonne diététitp 
assure l'intégrité rie notre appareil l_„_. , 
cette branche de l'hygiène est si essentiel 
qu'elle domine les autres; car tous nos orgeuae 



sans distinction, pâtissent de la perversion ou 
âe l'insuffisance fonctionnelle de l'estomac. 

Les adultes bien portants, mais issus de pa- 
rente goutteux, rhumatisants, albuminuriques, 
diabétiques ou arthritiques, devront tenir compte 
de leurs prédispositions morbides et ne jamais 
abuser des aliments frappés d'interdiction dans 
ces cas spéciaux. 

Toutes ces considérations s'appliquent surtout à 
''iiomme mûr, qui doit restreindre la quantité 
<ïes aliments pour deux raisons ; la première, 
parce que lui non plus n'a pas besoin de fournir 
^^s matériaux à son développement depuis long- 
^mps achevé; la seconde, parce que son acti- 
vité diminue avec les années et que, les combus- 
tions organiques se ralentissant, la ration d'en- 
''^lien et d'énergie doit subir une réduction 
Parallèle. 

Tant qrue les recettes et les dépenses se balan- 
*^^nt, l'équilibre de nos fonctions organiques est 
?*^pfait, et le résultat se traduit par une santé 
^Téprochable. 

tin appétit régulier qu'on satisfait dans une 
"Mesure raisonnable, la fixité approximative des 
^^ï^iffres représentant le poids du corps, le senti- 
^^ent d'un bien-être général, tels sont les facteurs 
^_*^ïit l'ensemble constitue, si je peux m'exprimer 
^iïlsi. une sorte de régulateur ou de balancier 
ï^^ysiologique indiquant la limite précise oti 
'^^^tnmencent les excès dans les aliments, et où 
^''^rrètent les doses nécessaires. L'aiguille fictive 
^ïft la balance dévie dans un sens ou dans l'autre. 



dflnltli «I 

yUanim, FiwwWiwiwi. ftiiHiIi, ta tarpeai; 
somnohBce et 



ricnncs qui len- oaRBqNBdnt : 

De là sa an .période a» 4 

— 35 i 3o aas — 

— 3o à So «Bt ~- d*acliriii et J't'aMgit stm: 

jtuApwn ï 4S au. 

— 60 à fi» aas — de irgnarioa dannt 

rots«iiisfM se àé 
des pcovinaos iaatiles. 

— Câ i 73 uit : Dubuité, 

— 75 i &» vu : •nmOtêê*. 

El enfin extrême vieUlesse qui noas rainèns i 
Qofre point de départ, avec celle différence qoa 
la vieillesse, ainsi que nous l'arons signalé dans 
le travail consacré à l'alimentation infantile, est 
le terme de la courbe vilale, tandis que l'enlanc* 
en est le point de départ. 

n faut, pendant la pha£« de croissance et 6'B.p' 
provisionnement : qualité et quantité dans les 
aliments. 



(*> VrAt AtiiiiaitationetBT3iiatiUtB>iri!iiU,l)'r.Ct.TLt. 



Pendanl la phase d'activité : ration d'entretien, 
d'énergie et de réparation. 




t Pendant la phase de régression : diminution 

1 quanti U^. 
fcDe soixante-cinq à soixante-quinze ans ; répé- 



lition du régime de vingt-cinq à quinze ans pour 

la qualité, avec réduction dans la quantité. 

De soixante-quinze à quatre-vingt-cinq ans ; 

régime de l'enfant de quinze à cinq ans; et dans 
la dernière étape, régime de cinq à un an, et re- 
tour progressif vers les bouillies et les liquides 
avec cette particularité que le vin est le lait des 
vieillards et que ces deux boissons sont parti- 
culièrement indiquées à cet âge ainsi que '. 
liqueurs faibles, à base d'alcool de vin, étendues 
d'eau sucrée, de café, de thé ou de tilleul. 

Le vieillard fera un petit déjeuner le matin, à 
huit heures; un déjeuner très léger, à midi; et 
le soir, il se contentera d'une soupe au lait ou 
d'une tasse de thé avec un biscuit sec, ou d'una 
infusion additionnée d'un petit verre de liqueut 
faible. 

Grâce à, ces régimes différents, progressifs, 
fixes et dégressifs, après une carrière féconde 
malgré ses apparences éphémères et fugitives, 
l'homme sage arrive à la limite extrême de la-, 
vie; et, sans secousses, sans violences, sans dou-. 
leurs déchirantes, sans ébranlements cruels, il! 
rentre dans le sein mystérieux de notre mère: 
éternelle, la Nature, où tout se régénère pour 
recevoir une destination nouvelle et concourir à 
d'autres manifestations de la vie, qui ne s'éteint, 
jamais (i). 

(') Il résulte des recherches cnmparatives de Buffon aur ta 
Biim des os lon^ i leurs Épiphyscs chei les animaux et 
■ l'homme, que le lerme de noire vie ne doit pas être au-deisoDs de 
■qdmlre-vinpNlii il ccnl ani. 



VI 



RÉGIME PARFAIT 



f^égime de ceux qui ont été atteints d'affec- 

tiûïis gastro-intestinales aiguës ou chroniques : 

"ïspepsies, hypoclilorhydrie, érosions et ulcé- 

■^tions de la muqueuse bucco-gastro-intestinale, 

''ï'PerctiIorhydrie, typhlo-colite, appendicite, pé- 

'■'tonites, entéro-colile muco-membraneuse, dy- 

^etiterie, et dont ils sont guéris; et de ceux qui, 

P^P leur tempérament, leur âge, leurs antécé- 

l'unis ou leur profession sont exposés à les con- 

'^acier et qui doivent éviter toutes les causes 

** excitation. Dans cette dernière catégorie se pla- 

^^nt : les enfants, les femmes, las nerveux, les 

^^Urasthénîques, les riiumatisants, les arthriti- 

*ï^es, les cardiaques, les artério-scléreus, les hy- 

»*^ï"tendus, les professeurs, les politiciens, les 

'^^^decins, les magistrats, les avocats, les notai- 

*"^s, les commerçants, les prêtres, les ingénieurs, 



les littérateurs, les poètes et tous les hommes de 
soience en général. 



NoMENCLATtlftE DES ÂLiUENTS, DES 

IIESTS QOl C0UPO3EROST LE RÉGIME 
SEROKT EICLU3. 



r DES GoncDi- 

IT 00 QUI EN 



Permettre : 

Potages : au jus de viande ; 
au bouillon de poulet, de veau, 
pintade, faisan, avec lapioca, 
arrow-root, sagou, salep, raca- 
. bout ou semoule, gruau d'orge, 
de blé ou d'avoine, vermicelle, 
lettres, chiffres, fleurs, grains 
de plomb; bouillies épaisses 
bien cuites de farine d'avoine, 
de blé, d'orge, de revalescière ; 
bouillon maigre aux herbes : 
pommes de terre, joutes, épi- 
nards, oignon, carotte, céleri, 
laitue, endives, citrouille en 
petite quantité, poireau. Les lé- 
gumes herbacés seront passés 
au tamis pour être bien di- 
gérés. 

Soupes très épaisses au bouil- 
lon gras dégraissé ou maigre : 
avec croûtons, pain grillé, bis- 
cottes, grissini ; soupe au lait 
pur ou légèrement additionné 
de café, de chocolat, de malt 
Kncipp ou de cacao. Toutes 



I3âreiiclrQ: 

Sont frappés d'interdic^ 
les aliments, les boissons | 
les condiments indiqués t 
la nomenclature suivante : 



Soupes et potages : 
non dégraissés, aux choi 
au\ légumineuses sèches : J 
ricots, fèves. 

Le bouillon gras se dîgSR 
lentement et dlfScilemeut ; il 
n'est pas rare d'avoir des ren- 
vois d'une odeur et d'un goût 
tout à fait caractéristiques de 
soupe grasse six ou huit heures 
après son absorption. 

Potage au macaroni, à la 
milanaise, à la paysanne, gar- 
bure, à la Brunoisc, bouilla- 
baisse, soupe au poisson, à 
cause de leurs propriétés irri- 
tantes imputables aux éléments 
qui entrent dans leur compoj 
gition, tels que chou, fromagf 
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^H Pvroxattra! 


Dârendi-a : 


^K booillies du troieième ré- 


poivre, lard, ail, éclialotta, 




tomate. 


^^KPahc : Paia blanc, bien cuit 


Pmh : frais, quelle que soit 


^K nssÏG, pain complet, pain 


la farine avec laquelle il a été " 


^^wmois, croissants; pain an- 


préparé ; pain de seigle ; pain de 


^^Uû ou pain de mie; pain 


maïs et de blé noir; pain mal 


^^Blé : 70 à 80 grammes ikcha- 


cuit ou fabriqué depuis plus 


^Ki repas suffisent générate- 


de trois à quatre jours, et déjà 




envahi par des moisissures. 


^KVi&NDxs. — Bœuf: Toas les 


ViAKDES : Viandes grasses, 


^Hnceaux »ont bons rôtis, le 


aponévrotiques et tendineuses, 


^Bîuieur est le tilet ; le cœur 


la graisse étant lourde et le 


^Bjl an peu dur, ainsi que le 


tisBu fibreux des aponévroses 


^K^an; le fbie trop gras. Le 


et des tendons, que le public 


^^bnf bouilli est très indigeste. 


désigne bous le nom impropre 


^KCfteuaf, Malet, Ane : Aussi 


de nerfs, étant insoluble dans 


^Kiu que le bœuf quand ils ne 


les sucs digestifs. Les viandes 


^^■bt ai malades ni trop vieux. 


bouillies, sauf le poulet et le 


^■Veau: Ris, cer\elle, carre, 


pigeon jeunes. 


^Higue, cuissot, longe, noix. 


Viandes faisandées. Le sang 


^Kaur, fraise; tête et pieds en 


du gibier à poil faisandé subit 


^^Btite quantité. 


des altérations spéciales sus- 


^^KPorc : Cervelle et rognon, ce 


ceptibles de provoquer des dé- 


^Hivier moina digestible; mai- 


rangements intestinaux et des 


^K) de jambon ; jambon frais 


éruptions cutanées graves. 


^^Bïork; maigre de porc frais 


Foie et rognon de boeuf. 


^^■^ aéparé de sa graisse. 


Foie de mouton. 


^Htfouton : Très bon, cervelle 


Cltèvre: La viande en est 


^^■1 nourrissante et très diges- 


dure et coriace. 












■ 




^^^■1 



I0 é j ÊÇKfl O q u a le* àigh' beares > 
nai aairâx froéd» qne du»- tpiuililè ds a 



fomtom : BooUB, le pôscoo 
M (S^ire mieux que rAti ; oa 
pem le relever avec da sel, du 
tUlOO, oae saace aux fines 
hartws eompoïée de vioaigro 
bouilli et d'hui]« avec cerfeuil, 
et qndqaes tiges de 



resD. hareng frais, 
thon, aochob, haicil 
angnille- 

Moules, escargots, 1 
relevés par des sancc 
condimeats acres et i 
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kulette ou bien avec une 

fonnaîse très légèrement 

rrée. 

'ruite, rouget, carpe, bro- 

jI, brème, perche, sole, li- 

nde, barbue, merlan, tur- 

t, éperlan, mulet, morue. 

Crabes, écrevîsses, clovisses, 

litres avec modération. 

La grenouille se digère aussi 

m que le poulet. 

OEuFS : A la coque, brouillés 
kvec du maigre de jambon 
hds râpé, mollets, en omelette 
fsa cuite ou soufflée. Jaunes, 
nâme durcis par la cuisson. 



Les moules et les huîtres 
peuvent occasionner des indis- 
positions sérieuses et même 
de véritables empoisonnements 
quand elles sont absorbées pen- 
dant les mois sans r (mai, juin, 
juillet, août), c'est-à-dire pen- 
dant les temps chauds. 11 sera 
même prudent d'attendre les 
premiers froids avant d'en faire 
usage (i). 

Œufs : durs, omelettes trop 
cuites aux pommes de terre 
frites, au lard et à l'oseille, sur 
le plat, frits, farcis. C'est le 
blanc dur de Tœuf qui est par- 
ticuliàrejuejpit indigeste. 



I; 



(') Moules, — Nous savons que le foie de la moule élabore 
un produit très énergique, agissant sur Torganisme humain 
comme un véritable poison. Cet agent, découvert par le chimiste 
allemand Brieger, dénommé mytilotoxine, et qui détermine sur- 
tout des phénomènes congestifs, des éruptions vers la peau et des 
troubles paralytiques, a été étudié tout récemment par MM. A. Gau- 
thier et Salkowski. Il résulte des recherches de ces chimistes que 
le poison est sécrété par le foie du mollusque dans le cours d'une 
affection épidémique qui sévit pendant les mois chauds de Tannée, 
que dix moules malades suffisent pour empoisonner un adulte 
robuste et que la mytilotoxine perd ses propriétés toxiques dans 
un milieu chaud alcalisé ou acidulé. En conséquence, il suffirait 
de faire bouillir les moules dans de Peau additionnée de 4 gram- 
mes de carbonate de soude ou de 4 cuillerées à soupe de vinaigre 
par litre pour les rendre entièrement inoffensives. 




Ubcmzs: CaroUe oiitc < 



sauce <ra ea parée, 
peiges. chicorée coile. céliai 
cBJt. artichaut cuit, crosnes, 
laitoe, cDdiTe; rare, nant, 
dboDÏIIc el tomate en pelbe 
quantité; radis cuil, scorso- 
aisM, cÀfooa cmt, poireau, 
cardon, tëtragooe, haricots 
TCTts, cboa-Aeur (côle exccp- 
Icc). ChoucTouti' préparée d'a- 
près nos indications (roir pa^ 
7a); pommes de tetre entiè- 
res boniUies, cuites au four ou 
sous la cendre, en purée ou 
en saoce ou i rêtoaSFe; purées 
de pois, de pots cassés et de 
lentilles, riz cuit à l'eau ou an 
lait; parée de haricots rare- 
ment, car elle fermente et pro- 
duit noe forte proportion de 
gaz. Autant que possiile légu- 
mes verts fraîchement cueillis. 



i'AaîoB, cboox é» I 
concombfTO-, feves o 
be^ne», céleri cru. 



tiëres : haric»ts, Rms, 
Ponaes d« lam k 
en saacee avoc des ' 
crasses. oiglUMs <3« 
reaox crus, oseiU», T»t 
cru. saladie craes, tnl 
Le$ tomates sont an 
surtout farcies. On p 
tolérer, mais à faible d< 
seul fruit pour TtOM 
laveur d'un potage ovt 
sau<%. Le jus coi 
tomates est très irritant. 
sauces avec graisses, 
menls acres et irritaats. 



FnoMASBs: Mous,àIacrême, Frouages : Pannesti 

Brie, Neufchàtel, Rocamadour qudbrt, Ii(dlaade, 



■0: OAf«adx«i 

«mbert.Lesfroniagcs Chesler. Les fromages 
at généralement de sont habitaellemeiit mal i 
:stion. Beurre frais; 
Parmesan; Bresse. 

: cuits en compote 

dade àe préférence. 

ïricots, pcches bien 

fondantes ; poires au 

pcwnmes cuites; pru- 

les-C!audo, certsettes, 

tes; coing cuit; raisin 

tr; bananes ; fraises et 

KManches btcc (leau- 

Bierve; flgucs grosses 

Hètitea blanches, vio- 

turtes; pastèque blan- 

nngBs et ananas qu'il 

astiquer de faron à 

que le jus et à 

E fibreuse; me- 

ï en petite qnan- 

gelées de fruits 
ration. 



Fruits : Tous les froits i 
complhifment mars à cha 
dure, cassante: pommes, a 
mes, coings, figues sècheSiJ 
raisins secs, amande, noisette^ 
noix, pistache, coco fies frag; 
ments des fruits à noyaux 
retrouvent sonTent presque in! 
tacts dans les selles); trop 
acides : groseilles, framboises ; 
au trop ckarnas et trop com- 
pacts comme les meions. Tous 
les fruits confits k l'eau-de-vie. 

Fruits en beignets, frit» dans 
le beurre on dans la graisse. 

Tous les fruits cnis provo- 
quent des fermentations très 
w^ires et des troofdes diges- 
tifs chez les dilatés et les djs 
pcptiques. 



lOISSONS, ENTREMETS, DESSERTS GLACÉS 

i boissons, les entremets et les desserts gla- 

■duiseot d'emblée une ischémie (anémie) 

i muqueuse gastrique bientôt suivie d'une 




dnte aéerétion de sm: gastniiaB. 
prt pafatk ms peuvent troorer un < 
oeiDC et prarâotre cbez Les majadea à 1 
fécrétioa gastrique (bypocMorbydTHiaes), i 
eOes penrent noire dans les cas contraires Qst 
percblorliydriqueâ;, qnî se trouvent bien ' 
rasage des boiseooa chaudes. Lear osage inm 
déré OQ trop longtemps coatinaé donne iiai t 
qoemmeot 4 des troables dooloiireux qo^ < 
prudent d'éviter. On peut cependant les pc 
mettre de temps en temps, à foccasion d^ 
grand repas, et plutôt sous la forme de sortwfe 
sans tnconvénlentâ sérieux; mais avec la reoon 
mandation d'éviter autant que possible lenr oûl 
tact avec les dents, dont l'énûil se brise son 
l'action du froid et ouvie la porte au microbe d 
la carie dentaire. 

On n'autorisera qu'exceptionnellement les gli 
ces aux fraises, groseilles, framboises; les nieï 
leures seront relevées uniquement par des subi 
tances aromatiques comme !a fleur d'oian^ 
la vanille, le citron, le jus d'orange ou d'ananai 
le café, le cacao ou le.carani'*!. 



Permettre i 

Patisseiues : Biscuits secs 

francui», biscuits à la cuiller, 

bÎBCuitH de Reims, biscottins, 

CT&mcH, croquettes, œufs au 

, !«J(1- rétluitd, échaudéa, gau- 



Défendre : 

Pâtisseries : Beignets, ï 
ches, galelles, éclairs, i 
feuilles de palmier aux | 
mes de terre, feuilletés, i 
rons, nougats, pavés, t 



oublies, soufflés ; 

ivec pain, tapioca, 

tunes d'œufs, riz. 

(quantité maxima : 

terres par repas). — 

luges ou blancs légers 

ileaux, vins mousseux, 

nnés d'eau par moitié, 

minérales faibles ou 

d'Évîan, d'Alet, de 

•y eau stérilisée, lait; 

de camomille, de 

-anger, de cassis, de 

menthe, de tilleul, 

alcoolisées avec de 

de vin; tisanes de 

le racine de réglisse, 

doux, de gruau 

blé ou d'avoine; 

'orge malté, bière de 

fusion de chicorée 

tlacer le café. 

les cafés, boire du lait 

vec une petite quantité 

I ou des infusions chau- 

iiîver; et en été: iimo- 

vin blanc additionné 

gazeuse, eau sucrée, si- 

i groseille ou de grena- 



Z>â fendre ; 

tartes aux fruits, tarte à la pâtS 
d'amande, croustades. 

Boissons ; Vins purs, bièpfi 
alcoolisée, thé fort, liqueuvj 
fortes à base d'alcool d'indui 
trie, bitter, vermouth, amers 
absinthe, café. 

Les boissons fraîches en étJ 
sont favorables; les boissonj 
glacées sont généralement dai 
gereuses. 

Le mélange de bouillon t 
de vin absorbé dés le début A 
repas, sous le nom vulgaire âffi 
chabrot, est nuisible en raisonn 
surtout de la grande quantité 
de liquide qu'il introduit danH 
l'estomac, — 3ooàioogrammeS 
en moyenne,^ qui représeD" 
teni la quantité totale permise 
Le vin rouge est moins biei 
supporté à cause de sa richesse 
en tanin et de sa matière coto^ 
rante; on peut cependant e 
faire une boisson d'hiver < 
réserver le vin blanc pour Ii 
mois chauds. 

Le lait qui est surtout i 
aliment ne doit être priri 
comme boisson qu'exceptioi^ 
nellement. 



CoamiiESTS : Citron, vinaigre 
bouilli en pelile quantité, lau- 
rier, cannelle, penH, cerfeuil, 
thym, serpolet, cumin, chervis, 
carvi, menlhB, vanille, estra- 
gon, coriandre, angélique, ge- 
nièvre, safran à petite dogo. 

Les truffes et les champi- 
gnons sont autorieés à la con- 
dition qu'on tes utilise exclu- 
sivement pour aromatiser les 
viandes ou les sauces et qu'on 
ne les mange pas. 

La ceintuTG élastique, larga 
de i5 à 30 centimètreE, est 
très utile pour guérir et pour 
prévenir les affections gastro- 
intestinales. 

Les bretelles sont également 
à recommander, mémo avec 
la ceinture élastique. 



GosDiMESTs; Con 
poivre, piments, ail, 
oignons crus, oUvet 
ou farcies, ciboule, 
pikles, piccalilli, cairy 

Tabac. — Tous les 
sincères avouent, surtf 
fumer, que le tabac 
du mal et que le vice 
trioraplie âe laraiaoïi' 
est un poison pour V| 
pour le cœur et pou) 
veau. 

La courroie qui ôti 
ventre, est tràs ouisil 
entrave la circulntion 
naleecdes mepitresin] 
elle favorise la constlp 
prédispose b l'appçpdil 



La nomenclature qu'on vient de lire n'a qu3 
prétention très humble tie servir de guide fla 
le choix des alimenls, des boissons et des «î 
diments à tous ceux — et Us sont noiphï^iJX 
qui, par suite d'une hygiène défectueuse ou d' 
carts de régime, oijl souffert de l'estomac ou 
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rjnlestin; ou qui, en raison de leur nervosisme, 
de leur impreasionnatiilité et des ébranlements 
qerveux auxquels ils sont exposa par les Bsi- 
gences professionnelles, ont besoin de ménager 
leur appareil digestif, 

La nutrition est sous la dépendance du sys- 
tème nerveux gui est le grand régulateur de tou- 
tes les fonctions. II est vraisbrablable que la 
digestion est subordonnée à, nn centre spécial, 
comme la parole, l'ouïe, la vue, etc. Toutes les 
causes d'excitation cérébro-spinale doivent trou- 
bler le mécanisme de ces centres multiples qui 
représentent autant de petites usines ayant cha- 
cune leur spécialité^ mais dont la productign col- 
lective, quand elle est conforme aux lois natu- 
relles, a pour résultante l'équilibre parfait de 
nos fonctions organiques, c'est-à-dire la santé. 

Or, parmi les sources d'excitation, une des i 
plus fécondes est celle qui a son siège dans l'es- 
tomSG et dans l'intestin, à cause de l'innombrable 
variété d'agents nuisibles qui s'y donnent ren- 
dez-vous à la faveur d'une mauvaise diététi- 
f|ue (i). De là l'utilité de savoir distinguer, parmi 
les aliments et les boissons, ceux qui suffiront 
aux besoins de notre nutrition sans imposer à 
l'appareil digestif un travail inutile, quand |I 
n'est paiî nuisible. Mais si la fâche est inti^res- ' 



(<) Un mâdecln, proFoml obiervBLsuT, nous aRlrnie que si l'or 

•ppliquuit sur uno partie quelconque du oorps un eataplastni 

conrcclionnÉ avoc lous les produits qu'absorliBot certaines par 

sonnei i leur râpas, on verrait la pemi, après q\ielques heure» 

[V «l«ïtti''' '• "*f« ^''i<^ '«rpe tiirirtlinq, 



saole, elle est à coup sûr peu facile à remplir, 
car. s'il est impo^ïble de trouver un habit qu!' 
s'edapte à tooies les lalUes, il est aussi peu aisé 
de tracer un régime qui coovîeiUie à tous les, 
individus. Comme le disait Trousseau, chacun 
doit se (aire son régime avec sa propre expé- 
rience. Toutefois, il existe une catégorie d'ali- 
mentâ en dehors desquels il serait imprudent 
de chercher les éléments de nos repas, et les 
indications que nous venons de fournir ne s'a- 
dressent pas seulement à ceux qui digèrent mal, 
mais encore à lous ceux qui ont le souci de con- 
server linlégrilé de leurs fondions gaslro-intes- 
Unales. 



Les pigeons et les jeunes poulets bouillis sont 

supportés par les estomacs les plus capricieux. 

Le gibier à plume peut Ctre généralement au- 
torisé, pourvu qu'il ne soit pas faisandé. 

Le dindon, ni vieu.x ni jeune, est un aliment 
appétissant, très utile et pas trop lourd; mais la; 
dindonneau de deux à trois mois lui est biea 
supérieur. 

La grive a une chair savoureuse et délicate, 

L'alouette et les petits oiseaux sont à recom- 
mander, mais les plus petits exigent une masti- 
cation très complète à cause des fragments d'os 
qui doivent être broyés avec soin pour ne pas 
irriter les voies digestives. 



L'oie et ie canard sont lourds parce qu'ils 

bt surchargés de graisse. 

viandes bouillies sont difn&ilement atta- 

fées par les sucs digestils, sauf quand elles 

int coupées en tout petits fragments; les volail- 
"les jeunes et les poissons font exception à cette 
règle. Les viandes sont quelquefois mieux sup- 
portées froides que chaudes. 

Il est très utile de diviser la viande finement 
à l'aide d'un couteau bien tranchant: une masti- 
cation lenle, méthodique, doit compléter ce tra- 
vail de division de façon à rendre l'aliment très 
accessible à l'action du suc digestif. D'ailleurs, 
pendant la mastication, l'acte chimique de la di- 
gestion comihence à se produire, puisque, sous 
l'influence de la ptyaline de la salive, l'amidon 
se transforme en dextrine et en glucose. Aussi, 
a-t-on pu dire avec raison que les aliments bien 
mastiqués sont à moitié digérés. 



putes les charcuteries sont indigestes, excep- 
; faite pour le jambon, cru de préférence, 
h ou non. Les confits d'oie et de canard sont 
lourds. Si des circonstances partieulières 
! mettent dans l'obligation de goûter à ces 
, nous devons le faire avec une extrême 
rve et, comme le sage, nous contenter de 



La grsaoQîUe, qm tient le loiliea entre I 
•l le poulet, doone une chair aoarru 
dîffiâboa beilâ. 



LÉGUMES VERTS, SALADES 

Lea légumes herbacés k.qI tous plus ou moMis 
indigestes, lia aoct pluâ lounls, même eultt, ^ 
les farineux, aauf quand ils sool passés au l^&is 
et réduits en purée, n en est de même des Jtf*- 
parutions culinaires composées de légumes cHiB, 
telles quÈ macédoine, julienne, salades rufisH. 
dont on doit faire un usage restreinl. On ne doit 
avaler les légumes qui les composent qu'aprts 
les avoif rMulta en bouillie par une maslicaftft 
méthodique et prolongée. 

Les choux verts sont mal supportés par suite 
des fermentations qu'ils occasionnent; la chou- 
croute, préparée suivant nos indications, ainsi 
que le chou-fleur le sont mieux. 

Choucholte. — Contrairement h l'opinion cou- 
rante, la choucroute est un aliment de dlgealion 
facile. Cette particularité, paradoxale en appa- 
rence, est cependant bien explicabla si l'on re- 
marque que le chou destiné à la choucroute M* 
soumiB en vase clos à une longue fcrmantaiiffl 
dont reflet principal est de ramollir son Ussu «t 
de lui faire subir une sorte de digestion prép3- 
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j-atoire. qui doit le rendre plus soluble dans les ' 
Biles digestifs. On noiera aussi que les agents c 
la fermentation détruisent presque entièrement 
le huiles essentielles qUi rendent ce légume très 
désagréable à un trup grand nombre d'cslomaos. 
Si la choucroute est indigeste, c'est générale- 
ment parce qu'on la mange cuite avec du lard et 
accompagnée de saucisses et de jambon fumés, 
que les habitants du Midi supportent difÛciSe- 
ment. Après deux lavages à l'eau bouillante, le 
chou sera cuit non point dans du lard fondu, 
mais & la vapeur ou dans du bouillon, et sa cuIb- 
son durora quatre à cinq heures. Quelques tran- 
ches de jambon d'York seront l'unique accompa- 
gnement que 66 permettront les personnes sou- 
cieuses d'épargner i leur estomac une digestion 
Ifop laborieuse; et la choucroute, qui est un ali- 
ment appétissant, salubre et nourrissant, aura i 
ainsi sa place marquée sur d'autres tables que [ 
Celles des Teutons. 



Les épinards, la chicorée cdîle, au jus, au lait; 
les scorsonères, les salsifis, les crosnes, les topi- 
nambours, les artichauts cuits, les haricots verts 
bouillis, les petits pois nouveaux, bien masti- 
qués ou réduits en purée sont à recommander. 

La citrouille en potage est délicieuse et se re- 
commande par ses effets laxatifs. 

Le champignon possède une cerfaine valeur i 
tiutritive, car il renferme, surtout à l'état sec, 
une petite proportion de principes azotés; mais • 
son tissu ligneux, résistant et couenneus, pro- 
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voque facilement des troubles digestifs et en fait 
un aliment qui n'est bien accepté que par les 
meilleurs estomacs. Le champignon de Paris 
mérite les mêmes reproches : il peut servir à la 
rigueur pour relever une sauce, mais il ne doit 
pas être consommé. 



Les salades crues se digèrent très mai. Il n'est 
pas rare de voir des dyspeptiques recueillir dans 
leurs matières fécales des produits informes qui, 
après un ou plusieurs lavages, représentent va- 
guement un être bizarre, longue araignée aux 
mille pattes ou pieuvre aux innombrables tenta- 
cules. Ces malades, tous névropathes, sont ef- 
frayés par les échantillons de cette faune incon- 
nue qui, dans leur imagination affolée, est en 
train de transformer leur cavité abdominale en 
une foret vierge peuplée de reptiles distillant 
goutte à. goutte et sans relâche le fiel de leurs 
multiples et intolérables souffrances. Eh bien 1 
voulez-vous connaître exactement la nature de 
ces corps fantastiques, je dirais presque mytho- 
logiques, qui dans un milieu liquide semblent 
réellement animés de mouvements vermiculai- 
res ? Ce sont de vulgaires, de prosaïques feuilles 
de salade (laitue, chicorée, céleri, etc.), incom- 
plètement digérées, ayant conservé intacte leur 
charpente fibreuse : le corps de l'hydre, c'est le 
pétiole, et les pattes sont les nervures de la 
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Feuille qu'il est facile de distinguer sur une feuille 

[raiche en l'examinant à travers la lumière. Gette 
simple démonstration suffit quelquefois pour ] 
calmer les terreurs de ces déséquilibrés du 
ventre. 

Les salades cuites {laitue, chicorée, romaine, 
pissenlit, céleri) sont beaucoup mieux digi^rées 
et peuvent être autorisées. Pour cela, il est utile 
de les faire bouillir pendant un quart d'heure 
environ; on les sert froides et assaisonnées avec 
une faible quantité d'huile et de vinaigre. Peu 
appétissantes au début, elles sont vite accepl'ées 
avec plaisir, mfime par les plus difficiles; il suffit 
pour cela d'un peu de persévérance. L'huile doit 
être de bonne qualité; l'huile rance est très 
lourde à l'estomac. 

Le jus de citron peut, dans bien des cas, être 
employé comme succédané du vinaigre; il est 
d'ailleurs bien supporté. 



Pas d'entremets, sauf ceux aux œufs peu su- 
crés; les radis, les fèves vertes, les olives irri- 
tent la muqueuse stomacale; les anchois sont 
d'une digestibilité facile à la condition qu'ils ne 
soient pas trop imbibés d'huile, leur chair est 
fine et nourrissante; le hareng est très riche en 
principes nutritifs, mais il est indigeste; le sau- 
cisson doit également être proscrit. Le beurre 
trais, riche en matière grasse, caséine et lactose. 
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est un bùn aliment; 11 se digère mieux que les 

auLreë graisses d'origine animale, coostllue \i 
condiment préoieux pour beaucoup de prtpars- 
tions culinaires eL, associé au pain sous lormflile 
Urliiies, convient parl'aitement aux coBviles- 
cents, aux dyspeptiques et aux entanla. MaiSeu- 
reuaement, il est souvent préparé avec du isil 
de vacties atteintes de tuberculose et retlterine 
le bacille de cette implacable maladie. Comfflfi 
cet aliment est précieux dans l'alimentation da 
pauvre aussi bien que du riche, nous avons iBi8- 
glnû, pour ne pas en restreindre l'usage, de le 
soumettre à l'ébullition pendant un quart d'beu- 
re, de manière à détruire tous les germes ttwr- 
bides qu'il pourrait tenir d'une source impure. 
Après l'ébullition, on le coule dans de petite 
pots de grès ou bien dans une lasse, on le Inei 
au frais api'ës avoir eu Soin de le recOUVfif, 8t 
après quelques heures, la coagulation efîeclilé*i 
le beurre le plus infectieux est devenu d'uBO^ 
innocuité parfaite. Le goût du beurre est peu: 
modifié par la cuisson et, du reste, la certitudS 
d'éviter des dangers aussi redoutables que ceuî 
d'une infection tuberculeuse compenserait, s'il 
y avait lieu, une diminution dans la flnesBê de 
son aromc et de son goût. Ainsi préparé, il p^ll* 
se conserver pendant une semaine sans titii^ 
a! subir aucune altération. Mais il est jusW ^^ 
reconnaître qu'il est beaucoup plus infliges* 
quand il est cuil. 



I 



Fromage blanc d'odeur modél'éfi, Iromage à la 
itème. Les Iromagos salés : brie, camembert, 
ifiUïchàtel, gruyère, sont peffnis avec înodé^a- 
tàoti; Ceux de marolles, hollande et tous les frû- 

.agés durs, en gèhéi-al moins digestibles que 
mûus, né côtivieflneftt qu'aux estomacs trfes 

ibustes. Le ronuefofl, ioyer de baétéries de 
toutes sortes, peut déterminer de véritables phé- 
nomènes d'intoxication pai- le lyroîotiCûJl, là plo- 
maine des trobiagcs. 

Les fruits acides : cerises, traises, framboises, 
gi-oseilles, peuvent être permis, mais sont peu 
rflcommandables; tous ces fruits, ainsi que les 
pûlrés et les pommes, se digèrent mieux cuits, 
en mat-melade, ou en confiture, ou en compote. 

La fraise passe pouj- avoir des propriétés anti- 
rhumatisraales etantl-goulteuscs très efficaces. Ce 
iait n'a rien d'Invraisemblable puisque MM. Por- 
tés et Desmoulufes ont réussi à tirer de dix va- 
rtétés de fraises de l'acide salicylliîue cHstallisÈ. 
Les fraises sont par suite a recommander aux 
ÏKUtnatisants et aux goutteux. Nous conseillons 
de préférence la cure de jus de fraises, pour 
éviter à la muqueuse gastm-intestinale i'irrila- 
tion que provoquent toujours les petits grains et 
ta partie celiuleuse du frUit. 

La gelée de cassis contient une substance très 
aromatique qui facilite la digestion. Les raisins 
Itès mûrs et sucrés, les melons, les pêches, la 
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poire duchesse qui se (oad dans la boucha 
moâns indigestes que les autres fruits. 

Les confllures et les gelées se digèrenl d' 
tude assez facilement et les d>'5peptique3 pi«ï"- 
roat en faire usage, à la condition toutefois qa'tk 
sacheoL rester dans de sages limites en se ooa 
tentant de doses modérées et en s'abslenaot d< 
celJes qui fatiguent leur estomac. On les per- 
mettra aussi aux enfants, mais toujours aveo 
modération, l'excès de sucre se transformant en 
acide lactique dans les voies digesUves et dOJ- 
nant lieu à des fermentations qui s'accompagnent 
d'une abondante production de gaz. Les malades 
atteints d'affections cutanées en useront avec 
une e.xtrème réserve. 

Les raisins fatiguent moins l'estomac si ûo * 
soin de rejeter la pellicule et les pépins, qui peu- 
vent devenir l'origine de véritables obstruclioM 
intestinales et surtout de l'appendicite. Les rai- 
sins secs se digèrent moins bien et nécessitent 
une mastication beaucoup plus complète. 

Les prunes, reines-Claude, mirabelles, victo- 
rias, sont assez bien digérées. On doit toujours 
rejeter la peau de ces fruits. 

L'orange apaise ia soif et possède des propri^ 
tés rafraîchissantes qui ia recommandent aux 
estomacs les plus difficiles. Il est impOTlan' 
de n'absorber que le jus de l'orange et de rejeter 
la partie spongieuse de sa chair qui ne se digÈrt 
pas. 

La pêche bien mûre, ainsi que l'abricot, peu- 
vent être admis dans le régime des dyspeptiques. 
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Les nMes constipent; les myrtilles bien mûres 
pissent d'une excellente réputation, bien mé- 
; d'ailleurs, dans le traitement de l'entéro- 
Plile muco-membraneuse, et présentent cette 
ticularité qu'elles colorent en noir les matiè- 
ï fécales. 

les Iruits en beignets, frits dans le beurre ou 
t graisse, sont très indigestes; il en est de même 
_âu nougat ou giteau d'amandes. 

Les sujets ayant eu des affections gastro-intes- 
iinales useront des fruits crus avec grande cir- 
conspection, surtout s'ils ne sont pas bien mûrs. 
L'acide des fruits entrave dans l'estomac l'action 
de l'acide chlorhydrique et favorise les fermen- 
tations avec production de gaz, ballonnement et 
coliques. 

Tous les fruits doivent être débarrassés de 
leur pelure qui sert de véhicule à une inilnité 
de spores, de microbes, d'œufs de tasnias, de 
lombrics et d'oxyures. Les fruits cuit-s n'expo- 
sent à aucun de ces nombreux et graves incon- 
vénients. 



COLLATION 



ÏLes dyspeptiques qui fournissent une certaine 
aame de travail physique ou cérébral, et qui 
i bon appétit, devront faire une légère colJa- 
iion de quatre à cinq heures, composée de pré- 
férence de quelques gai«aux secs dans une gran- 
de tasse de lait additionné d'une très petite quan- 



tité de café on de chooolal, juste assez pour 
cban^r l'aspect el le çoût du lait et le ida^ 
plus agréable à l'eslomac. 

Cette collation calmera leur appé4it pour le 
repas du soir, qui doit f tre beaucoup moins co- 
pieux que celui de midi et qui se composera gé- 
néralement d'un potage léger, de deux ceuls Éi 
la coque, ou d'une aile de volailje îroide, ou d'une 
tranche de veau piqué, ou bien encore de 
grammes environ de jambon d'York, avec iju 
pain rassis ou grillé. 

Le dessert sera très réduit : 10 à 15 grammes 
de fromage /rais, un peu de confiture et quel- 
ques gâteaux secs sumront amplement. C'est 4 
ce prix qu'on obtiendra une nuit calme, saps 
rGves pénibles, et qu'un sommeil réparateur pro- 
curera de nouvelles forces pour les besnins du 
lendemain. 



L'anis, le cumin, le carvi, le fenouil, ne pw- 
vent fatiguer l'estomac que si on les absorbe 
trop grande quantité. On peut en dire autant <^ 
l'oignon cuit. 

Le persil et le cerfeuil sont deux plantes amiei 
do l'estomac, 

La vanille et la cannelle sont deux aromales 
utiles. 

Le miel cs^ laxatif, agréable, sain, majs un peu 
lourd à l'estomac. 
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APÉRITIFS 

Tpu3 les apéritifs, tous sans exception, sont 
interdits; ils ouvrent l'estomac non pas à l'app*^- 
, tit, mais bien aux malacJies. 

BOISSONS 

Bordeaux, vin blapc, bière de 
^nnQ qualité, avec addition par moittû ou deux 
ters d'une eau de puits, de source ou neutre : 
Ifit, Evian; ou minéralisée ; Gontrexéville, Pou- 
ces et Vichy ou Royat chez les arthritiques, 
^rini les boissons, nous accordons la première 
Mac9 au vin rouge de Bordeaux, parce qu'il ren- 
apie beaucoup moins d'alcool que les vins du 
JJjdi et de Bourgogne, peu de tartrates, pas même 
Hç^ traces d'acide libre, ni de sulfate de potasse. 
_^'est par excellence le vjn des convalescents et 
des faibles, car à ses vertus toniques il joint les 
avantages d'une grande digestibilité. Quant à ses 
falsifications, elles sont infiniment plus rares et 
moins faciles qu'on ne le répète, et l'on confond 
souvent, dans le langinic courant, falsification 
avec mélange ou coupage, cette dernière opéra- 
tion ayant pour but de substituer au vin de Bor- 
deaux des vins d'origine inférieure; mais le vin 
de coupage n'est pas du viîl sophistiqué, et d'ail- 
leqrs il est facile d'avoir du vip naturel excel- 
lent en s'adre^eant aus maieon? dç eQqînierce 






i et izTÎlBl^ 



L'eaa de Settz scn jp o &aifle à eaoâe de llBiHh 
raté des eam qui sefroil 1 sa fab rie a lMw et pvBÏ 
qu'elle reofenne de Taâét eaHmùqae en ttop 
grande qnntitè et uh c»tame propwtiaB M 
Caâde minéral qui a sern à mettre l'acide tu- 
tMDlqiie en liberté. On ne raatorisera qoe pV 
mlermiUPDce pendant les gnxttks cfaaleuis el 
quand on ^era 5ûr qu'elle est bien prépailie. 

Si le \in est mal supporté, le supprimer i 
plètement et ne boire que de Teau filtrée ou de 
source autant que possible, ou mieux encore des 
infusions de thé. de camomille., de tilleul, de 
feuilles d'oranger, de casais, de fabam. qui favori- 
sant à un très haut degré le travail de )a digestiOT. 

La quantité de boisson sera modérée: on évi- 
tera de boire plusieurs «rres de liquide conp 
sur coup, principalement au commencement du 
repas. On aura soin de servir les boissons ans 
enfants dans des verres de faible conlenance, 
50 à 60 grammes environ, parce qu'ils ont llis- 
bitude de vider d'un trait tout le contenu de leur 
verre, sa capacité serait-elle Ae 200 grammes- 
Ces quantités considérables de liquide leur sont 
Ir^s préjudiciables, car elles les disiwsent à I&' 
dilatation de l'estomac el à la gaslro-enWritor 
Cette mesure sera appliquée avec profil 3^ 
adultes disposés à boire avec excès. 



tes toisions i P« „rf„n aauUe P""' 

jbaotker e" «"1;^ les alll"»'=' 

(liUoimê l'"»"- ,„ temps- 
lalêrf io le"!'" 



FpowiMe. Uo quftTt âltenra de npoa ansA V 
repas prépare toujours ace bonne digestûn. Ml 
lectures pendsDl le repas sonl nuisiblea «0 01 
baut degré, car d«ux oi^ao^ importants cotu 
le cer%-eau el l'eslomac ne peuTenl travailler ti 
dommage tous les deux à la fûi&: après quelgoe 
temps de ce régime, l'un et l'autre ne iatitti 
pas à manifcsler leur souITrance soil par des 
vertiges, soit par des crises de gastralgie. Un* 
conversation empreinte de gaieté \-aut inûninieiit 
mieux: c'est grâce k ce précieux élément çpift 
dans les banquets les trois quarts des convives 
ne succombent pas à des indigestions. Si, dans 
ces réunion?, on avait la malencontreuse idée i 
se disputer, pas on ne résisterait à l'apoples» 
ou à la rupture de l'estomac 

L'exercice après le repas sera modéré, tltt^ 
promenade d'une demi-heure de durée, k p**H* 
pas, une partie de billard, consliluent un 8 
lent digestif. 

Les lavagps de la bouche avant et après le 
repas, avec un bon dentifrice, étendu d'eau, et 
le soin des mauvaises dénis sont à recommander 
tout spécialement. 



Chez les malades amaigris, chez fous les 
rasthéniques, chez les dyspeptiques et les àHtt-- 
reliques. la sieste sur un canapé, dans la P<Wr 
(ion couchée, de demi-heure à une heure de dU- 




rée, produit d'excellents résuUata. 11 en sera de 
même chez toutes les personnes qui éprouveroot 
un réel bien-être après une sieste de courte 
(Jurée. 

Ceux au contraire qui se réveillent avec des 
maux de t&te, des lourdeurs d'estomac et un 
malaise général persistant pendant plusieurs 
iwwres, feront bien de s'en priver. 

IP régime ne dispensera pas d'un traitement 
pénique et thérapeutique qui sera institué par 
médecin ordinaire, celui-ci connaissant mieux 
quâ tout autre les antécédents, les maladies fa- 
miliales, les habitudes et le tempérament de son 
malade. 

Par l'observation rigoureuse et persévérante 
d'ua régime approprié, aidé d'un traitement mé- 
dical 1res simple, on verra souvent disparaître 
des malaises extrêmement pénibles et des trou- 
bles d'autant plus inquiétants qu'on est toujours 
disposé à les attribuer à une maladie grave. 
Nous ne comptons plus le nombre des personnes 
venues vers nous se plaignant de vertiges, de 
douleurs de tôle, d'insomnies, de cauchemars, d'é- 
louffements, de palpitations de cœur et d'inter- 
I . Oiiltences, surtout pendant les premières heures 
L nuit, de points de côté t gauche, au-des- 
du sein, persuadées qu'elles avaient une 
ildie de cœur, et débarrassées de toutes leurs 



soutfraocËS et aussi de leors angoisses après 
quelques semaines d'un bon régime dîétéUqae. 

Pour bien se porter, il n'est pas nécessaire d© 
manger beaucoup; mieux vaut manger peu et 
bien digérer. Ce n'est pas ce qu'on absorbe qui 
nourrit; c'est uniquement ce qiii s'assimile bien. 
Les gros mangeurs, presque toujours grands bu- 
veurs, sont exposés à une infinité d'indisposi- 
tions et de maladies, et il est rare qu'ils arrivent 
i'i un âge avancé- Au contraire, U est fréquent de 
rencontrer des octogénaires et même des cente- 
naires parmi les personnes ayant vécu sobrement 
par conviction, par tempérament ou par n^ 
aité. 

Pour terminer, signalons le tabac comme le 
plus pernicieux de tous les poisons de Técono- 
mie. Bien qu'on cite quelques exemples exeep- 
lionneU de fumeurs incorrigibles aj-ant atteint 
l'extrflme vieillesse, on peut affirmer sans exa- 
gération aucune que le tabac est mortel pour 
Yestomac, pour le cœur et pour le cerveau, et 
que 90 % des morts subites, si fréquentes de nos 
jours, sont imputables aux excès de nourriture, 
à l'alcool et au tabac f»). 



Recommandations spéciales. 

Eviter les écarts de température, le froid sax 
pieds et surtout à la région abdominale qu'il 
faudra protéger avec une ceinture de flanelle. 

<■) D* Ctn*, Rtpa* da dy*peptiqua tt 
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Les aliments de digestion laborieuse, autorisés 
dans les divers régimes qui suivent, ne seront 
consommés que s'ils sont bien tolérés par Tes- 
tomac et l'intestin. Quand les fonctions diges- 
tives laisseront à désirer, il sera nécessaire de 
proscrire ceux qui sont interdits dans le Régime 
Parfait. 



VII 



ARTHRITIQUES 



Migraine, Herpétisme, Goutte, Crravella I 
hépatique et rénale, Oxalurie, Catarrhe 1 
de la vessie. 



Les malades qui par surcroit sont dyspeptiques.' 
devront combiner ce régime avec celui de la dys- 
pepsie. .; ^ 

Permettre : Défendre : 

Soupes : comme aux dyspep- Soupbs t aux choux, auï * 
tiques. mates, aux tiaricots secs; 

pes trop grasses. 



ViAitDEs : de bœuf et de 
mouton, deux ou trois fois par 
semaine; veau, abats de veau 
et d'agneau; volailles jeunes; 
pigeons. 



ViAWDEs : Excès de vianl 
rouges et noires ou de c^ 
serve ; viande de porc, sanf^ 
jambon d'York et les ceivdl( 

Toutes les viandes grasses. 



^^^^^^^^Ç! 


pmn 


?*rm«ttr© ; 


Dârsndre ^^| 


icra, ou ajouté au» 


Beurre : cuit, aliments gral^^^| 


lu moment d'être 


épicés ou salés. .^^H 


Il maigreB, bouillis. 


Poissons : Les poissons ^^^^| 


me Parfait.) 


les coquillages qui ne sont pa^^^| 




d'une fraîcheur irréprochablë^^f 


à la coque, molicls 


ou qui sont chargés de graisse ^^H 


îetle. 


saumon, hareng, sardine, ma'^^^| 


. 


quereau, thon, anchois. ^^H 


fcuiENXAiBEs : prépa- 


C'est à tort qu'on avait dé-^^| 


eurre frais. Toutes 


fendu Jusqu'à ce jour les cer-^^f 


alimentaires énunié- 


vellËs, les jaunes d'œufs et les'^^H 


s le Régime Parfait 


pois sous prétexte qu'il entrait^^f 


ètreautodsécs.maisà 


dans leur composition do la^^f 


ion qu'on n'ajoute à 


cholestérinc qui favorise la for^^^^f 


cation ni poivre, ni 


malion des calculs; il est dé-^^^| 


lotte, ni piment, ni 


montré aujourd'hui que cett&,^^^| 


mente. 


substance, introduite dans l'in-^^H 




tcstin, ne passe pas dans la bile.^^H 




(Ûoyon, Dufourt, Naunyn.) ^^H 


1 artichauts, carot- 


LÉQuuEs : tomates, oseille, ^^| 


K, létragone, endi- 


asperges, épinards, champi-^^| 


romaine, pommes 


gnons, tmlTes, haricots secs. ^^^| 


cepté frites), saisi- 


Les champignons et les truf- ^^H 


mère, aubergines, 


fes peuvent être associés aux-^^H 


rdons, choucroute 


aliments à tilre de condiments; ^^H 


(voir ce mot) ci- 


car l'arôme et la saveur qu'ils ^^| 


lou-fleur (sauf la 


communiquent aux viandes et ^^| 


0t3 -verts, oignons, 


même aux légumes, comme les ^^| 


||UD:I-..T.'. 


'mî.«B 



^^^^^^^^^^^^^ 


— ■ 


^H Permettre : 


r>ére»(ïr«; 1 


^H poireaux, pots verts, pois secs, 


pommes de terre, exerc^ 


^^H lentilles en purée, radis rose 


action eupeptique très utS 


^H et noir cuils, concombres. 


la muqueuse de l'estoM 


^H raves, salades cuites. 


favorisent le travail di( 




mais il faudra les r^el 




moment du repas. 


^V Entheuets et desserts : tous 


Entseuets : Anchois,' 


^M les laitages. 


olives farcies, harengs, 




saucisson. 


^B FnosiAGES : frais non fer- 


Fromages : Parmesan, 


^P mentes ; beurre frais. 


quefort, Hollande, 


^B Fruits : à chair molle frais 


Fruits : acides et fi 


^H ou secs, cuits entiers, en com- 


noyaux ; olives. 


^H pol« ou en marmelade. 


Les noix, les amand 


^1 11 existe une catégorie d'her- 


noisettes qui sont trèi 


^H pétiques qui ne supportent 


gestes. 


^M aucun fruit cru, pas même le 




■ 




^H Vws: rouge léger de Bor- 


Vins : alcoolisés, bièt 


^H deaux, mais surtout vin blanc 


tes, thé, caféetllqueun 




en alcool; Champagne 


■ Vichy CCéleslins), Royat (Saint- 


tifs. 


H Mari), Vais, Fougues, Teis- 


Pour les sujets attfl 


■ sières, Couzan. 


gravelle hépatique ou 


^1 Température des boissons : 


le régime est le mëmj 


H de i5 à 30-. 


graveleux urinaires l'a 


^M Les boissons froides, surtout 


et le safran seront io^ 


^M frappées, sont nuisibles et peu- 


Lorsque les coacrétioni 


^H vent occasionner des indispo- 


tes seront formées d'acïl 



iltions graves. Tisane c 



UiT : Recommander le lait, 
ipii lave les organes, active les 
fcîiiiiges nutritifs, élimine 
l'acide urique et empêche son 
infiltration et sa cristallisatioa 
dans les tissus. 

Les végétaux aqueux et her- 
ÎMcés transforment les urates 
w hippurates qui sont plus 
ïolubles. 

CoudiUERTS AROHATtQVES ; 

Tous, sauf le safran, le girofle, 

fï gingembre. 

Patisseiues : Celles du Régi- 
oie Complet. 



lique, on supprimera aussi le 
cacao, les épinards, la rhu- 
barbe, le chocolat, la chicorée, 
les betteraves et les figues sè- 
ches. 

Aux goutteux, supprimer : 
graisses, charcuteries, viandes 
grasses, salées et de conserve, 
les poissons de mer. les huî- 
tres, les moules, les homards, 
les écrevisses, les langoustes, 
les clovisses, les pâtisseries. 

Ne pas permettre plus de 
i5o à 200 grammes de viande 
par jour. 

Tabac. 

Pâtisseries et cosdimeuts : 
Les mêmes qu'au Régime Par- 
fait. 



Considérations particulières s'api'Liquant 
AUX Goutteux, 

L'acide urique ne serait plus, Gomme on le 
croyait jusqu'à ce jour, un corps azol^i n'ayant 

C) Pour prcparcr cetto tisane, délayer une forte poigoéo do ion 
frais dans un grand verre d'eau bouillante; laisser infuser pon- 
dant un quart d'heure; passer k travers un linge et sucrer. A 
prendre chaude i jeun et î renouveler à quslro heures de l'aprèa- 
midi. Sucrée avec tiue cuillerée à soupe de miel, cette tisaua est 
1res laiative. 



pas subi une oxydation sufUsanle pour paâser à. 
l'état d'urée, mais bien le produit de la désBSSÎ' 
milalion des globules blancs. 

D'après cette Itiéorie nouvelle, qui a besoin 
d'être plus sérieusement démontrée avant d'ôtrB 
admise comme une vérité absolue, toutes les 
viandes ne seraient pas préjudiciables aux gout- 
teux et les viandes rouges de boucherie {bœuf et 
mouton] leur seraient plutflt utiles, tandis que 
les viandes blanches {pieds de mouton, de veau, 
de porc, ris de veau, tête de veau) leur seraient 
nuisibles. La nocivité des viandes blanches pro- 
viendrait de leur richesse en gélatine qui prédis- 
poserait à la leucocytémie, c'est-à-dire à la pro- 
duction de globules blancs dont la destruction 
cnlraïnei'aib une abondante production d'acide 
urique. 

En attendant que la question soit déflnitive- 
ment tranchée, nous conseillons l'usage alternatif 
des viandes blanches et des viandes rouges eï 
nous estimons que la quantité des aliments d'ori- 
gine animale sera toujours beaucoup plus préju- 
diciable que la qualité. 

Le contenu de la vésicule biliaire se déver- 
sant dans le duodénum pendant le travail diges- 
tif, les malades sujets aux calculs hépatiques de- 
vront favoriser son évacuation par des repas 
peu copieux et pas trop espacés : 7 heures du 
matin, il heures; 4 heures et 7 heures du soir, 
suivis d'une promenade de demi-heure de durée 
environ. 




TUBERCULOSE PULMONAIRE 

latente ou ea voie d'éTolutiou{'). 



Le mot d'ordre aujourd'hui est de saturer les 
tuberculeux, aspirants ou titulaires, d'air pur et 
d'aliments. La première partie du programme 
est facile à remplir, le poumon ne se lassant ja- 
mais de s'imprégner des effluves vivifiants de 
nos forêts de plaines ou de montagnes; la se- 
conde est plus malaisée, les sujets étant pourvus, 
dans la plupart des cas, d'un estomac dont l'in- 
suffisance physiologique a été souvent le point 
de départ, la cause première de la faiblesse 
constitutionnelle qui aboutit si facilement aux 
lésions destructives et liquidatrices du bacille de 
Koch, qui n'est peut-être que le fruit lugubre 
et non l'agent actif de la terrible affection. Il 
semble donc inconsidéré de la part de l'hygié- 
niste de donner libre carrière aux fantaisies ca- 
pricieuses d'un médiocre appareil digestâf en lui 



accordant, sous luélexte de suralimenlalion, les 

aliments indigestes même pour les estomacs 
robustes. J'estime donc qu'il est prudent de 
limiter le nombre des aliments autorisés et de 
recommander surtout ceux cjui se digèrent et 
s'assimilent bien. Dans la liste qui suit, nous 
indiquons, sans parti pris, tous les aliments con- 
seillés par les spécialistes, mais nous signalons 
par des italiques ceux dont la digestion est tiÈs 
laborieuse afin que les malades, prévenus, les 
abandonnent s'ils ressentent de leur usage des 
malaises sérieux, ou ne les absorbent qu'avec 
circonspection. 

Permsttre s 

Potages : au tapioca, à la semoule, aux pâles, 
au jus de viancte; potage bisque; soupes 
poisson, grasse, aux choux et au lard; bouillies 
de farine d'avoine, de maïs et de millet, à cause 
de leur richesse en principe gras et albuni" 
noïdes; peptone Byla; musculosine; plasmonî 
somatose. 

Pain : blanc ou pain bis rassis, bien cuit; psi» 
à la farine de riz, de maïs et d'avoine. 

Viandes, Poissons, Corps gras : Toutes 1« 
viandes, mais surtout la viande crue râpée «M 
cheval ou de mouton (100 à 200 grammes par jour, 
représentant la partie râpée et non la quantîlA 
achetée, qui doit être double): même les viandes 



grasses : lard, oie, canard, pdlés de {oie gras, 
saumon, maquereau, hareng frais, sardine Irai- 
ehe, hareng salé, anguille; thon mariné; caviar, 
morue; sardines à l'huile; huiles grasses de foie 
de morue (excellente quand elle est bien sup- 
portée), de noix, d'olive; beurre frais; huîtres, 
crevettes, clovisses, écrevisses, homard, langous- 
te, moules, escargots. 

CEuFS : surtout le jaune, très riche en phos- 
phates, en acides gras, en albumine et très di- 
gestible; huit a. dix par jour, 

LÉGUMES : Tous les légumes : choucroute au 
maigre; même les choux, les concomhres, les 
haricots, les fèves, les lentilles, les radis et les 
salades. 

Fromages : Promage gras, fromage à la crème, 
<je Rocamadour, Gervais, Camembert, Gruyère, 
Brie, Parmesan, Neufchâlet, Eoquelort, Hollande, 
Auvergne. 

Fruits : Fruits cuits entiers, en compote ou en 
marmelade; confitures et gelées; l'abricot, la gre- 
nade, la banane et les dattes sont à recomman- 
der. Les amandes, les noix, les noisettes et la 
noix de coco nt seront autorisées que condilJon- 
nellement. Fruits confits à l'eau-de-vie de vin. 

Boissons : Lait, kéflr, kourais, vins rouges et 
blanui, vins mousseux, bière à la température 
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minimum de 20 à 25^ café, thé, cognac, eau- 
d&-vie de vin et liqueurs de bonne nature délayées 
dans dix fois leur volume de café, thé ou infu- 
sions chaudes. 



* 



Le safran est un condiment nuisible aux tu- 
berculeux atteints d'hémoptysie, car il conges- 
tionne le poumon et favorise le crachement de 
sang. 

Tabac formellement interdit. 




CATARRHE BRONCHIQUE 

sans emphysème ui crises d'asthme. 

ASTHME (■) 



Le régime des catarrbeux bronchitiques, sans 
crises d'asthme, est le même que oelui des tu- 
berculeux. Celui des asthmatiques sans albu- 
minurie urinaire se confond avec le régime des 
dyspeptiques; et avec le régime des albuminuri- 
ques quand il existe des lésions rénales se tra- 
duisant par la présence de Falhuminp dans les 
urinee. 

mtUdei digériDl péni- 




AFFECTIONS FÉBRILES (■) 

Inflaenza, Bronchites, Pnetunonld, Pleuré- 
sie, Hhom&tisEie, ErTSipèle, PhUgmoD, 
Phlébite. 



Bouillons : de volaille, de veau, de moutont 
bouillon aux herbes; purs cians la période sui 
aiguë; avec jus de riande, peplones sèches quani 
Ja ttèvre tombe. 

Boissons : eaux de source, d'Evian, d'Alcl, t 
Teissières, pures ou coupées avec jus de citr 
d'oranges, sirops de groseilles, de framboisi 
d'orgeat, de grenadine; infusions de thé, de kola 
de tilleul, de Heurs d'oranger, de camomille, d 
menthe; Champagne, vin rouge et blanc de Bor 
deaux ou de Saumur. Les eaux et les infusiffliB 
peuvent être remontées avec de la vieille eau* 

icerDBDl 1» malades iliginiit piDi 



de-vie de vin ou du punch k l'oau-de-vie ot doi- 
vent être données tempérées (20 k 25°), les bois- 
sons chaudes étant r^ervées pour les malades 
adynamiques. Toutes les boigsons contienant de 
l'alcool ; vins ou eau-de-vie et liqueurs, même 
étendues d'eau, sont interdites aux albmninu- 
riques. 



CONSîDÉRATrOÎIS PARTICULIÈRES. 



Lait : pur ou coupé avec eau gazeuse alcaline, 
café, thé, alcool de -vin, chaud ou tempéré. 

(■ est essentiel de ne pas laisser se déprimer 
p profondément l'organisme du malade. On 
K le soutenir pour empêcher la liquidation 
orbide, qui est remédiable en général, d'abou- 
tir à la laillite dont on ne revient plus. Le lait, 
les vins, l'alcool, le café, le thé et les bouillons 
constituent les ressources princii>ales et suffi- 
aantes pour répondre à cette indication capitale 
dans le cours des maladies fébriles. Dans la fiè- 
vre typhoïde, on ne donnera jamais d'autres ali- 
ments jusqu'au dixième jour qui suivra la chute 
complète de la température. Pendant le cours 
des maladies qui évoluent en dehors de l'appa- 
reil digestif, il est possible, quand la faiblesse 
est trop inquiétante, de ne pas attendre la défer- 
vescence totale de la Ûèvre pour administrer soit 
de la peptone sèche, soit du jus de viande, soit 
jjtBB bouillies avec des farines exotiques ou indi- 



gàQes, soit uo idunei d'œuJ ou ua œuf eiilior 
Ift coque ou sous forme de crème. 

Les légumes seuls permis pour les bouillons 
des fébricitants sont : la carotte, les éplnards, Ut 
chicoiée, le pisaetilit. le oéleri, la laitue, l'ett- 
dive, l'escaiole, la romaine, le cerfeuil, l'oseilll 
en petlle quantilé, la blette et la tétragone et tpi*i 
faut séparer du liquide après cuisson. 

Les condfmanls autorisés sont : le sel, le sU 
cre, iG miel en petite quantité, le citron, le ci 
miu, l'anis, le laurier, ie thym, le serpolet, l'e 
tragon et la vanille, 

Il faut que les aliments liquides admînisti^ 
pendant los cinq premiers jours des maladies i& 
frllea soient susceptibles de fournir 1,000 à 1,60( 
calories. 

Après !c cimjui^me jour : 

i,B0O fi 1,800 calories chez los sujets gras; 

i,800 h 2,000 calories chez les sujets maigres: 

et 2,000 il 2,200 calories dans les affections lé. 

briles chraniques ('). 

(i) Voir : AUnicnli, bolaoK et condirnenii, par le D' F. C^iiLt, 



XI 



SNSTIPATION -- HEMORROÏDES 



Conseiller (<) : 

jouPES aux légumes : oseille, épinards, ci- 

Mille, potiron, céleri, pourpier, mâche, bette- 

, cai'ol-te, tomate, lentilles, fèves, haricots. 

Pmn : complet, pain de son, pain de seigle, 
1 d'épices. 

tATES ALIMENTAIRES : iiouillcs. Vermicelle, ma- 



pANDEs : blanches, ahats, viandes grasses. 

*oissopjs GRAS : saumon, maquereau, hareng 
ps, sardine, anguille, coquillages. 

lÉGUMEs : verts, saladus, concombre, auber- 
Be, asperges, pourpier, betterave. 

) Voir u Rccommandatioiie spéciales », p. Hk. 
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XII 



^CHITISME et PHOSPHATUBIE 



Conseiller ; 



Potages aux pâlca; soupes aux haricots et aux 
^gnons riches en phosphates; aux pois, aux fê- 
tes et aux lentilles qui conlleniient lieaucoup de 

laux et d'acide phosphorique. Soupe au lait. 
'' Le pain de seigle, la chair musculaire, les cer- 
Ifelles, le jaune d'œuf, le poisson, les crustacés 
t la farine de froment, à cause de leur richesse 
i acide phosphorique. 
' Huile de foie de moruej^ beurre frais, jambon 

Vins, café, thé, infusions aromatiques; café de 
[seigle ou de glands torréflés. 

Restreindre l'usage du sucre et des substances 
^ehes en fécule, dont l'excès se transforme en 
cide lactique qui dissout les principes calcaires 
l squelette et favorise le développement du ra- 
iiltisme. 



AXÏaEZE 




le 

I les iliMiil 
mfercst Ms Aviu: 
LêH, r^m ide inaatoA, fite de wisk, jn i 

pore 4 de pMtM, sUbt, jbmAbr. MBo^^ittc 



s fctaBcs, pBB. fnine d^ivoise, kn 
1 de sq^le, ^■BUds, tsfrt^es, | 
■nés de ieire. 
Ftnaaigts an gndldte miliit.. 
Frases, pommes. 

Bbenils. jdliaseries de hMàle digBrtioB. 
Vin ronge, biCre. lisuies amèns. 



Le konotis et le kMlr sont deux botasens «I 
Uques tirées du iait, add^ monsseoses, m 
tives. de facile dige^ian et très en tarenr t 
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Vies Rasses dn Cancase et des bords de la mer 
rCaspienne. Le koumis est obtenu avec le petit 
Fiait de jnmeal aigri et fermenté: et le kéQr avec 
|le lait de vacbe Fermenté. 

Le koumis et le kémir contiennenl pour 1,000 
p parties : 

AlbumiDc a3 u S8 n 

Gnûssa ai.so ao » 

Sacre de lait i5,3o 30 >• 

Alcool 17 » 

Acide lactique 0,90 

Acide carbonique. . . o,85 



Ces deux boissons sont utiles dans : ranémie^ 
I répuisemenl, la neurasthénie, le catarrhe Inles-'^ 
[ 'toîal, la dysenterie et la tuberculose; elles soot 
Lfluisibles dans : les hémorragies gastriques (ul- 
jeère rond) ou pulmonaires, et doivent ÔU'e ndml- 
Distrées avec circonspection dans les alïecfioDS 
Bdes reins et de la vessie. 



XIV 

CATARRHE DE LA VESSIE, 
CYSTITE, URÉTRITE ('). 



Le régime dans tous ces cas se rapproche boau- I 
coup de celui des dyspeptiques; seules les inter- - 
dictions comportent quelques remarques impor- 
tantes. 

Sont délendus : Vins rouges, blancs naturels J 
ou mousseux, cidre, bière, café, thé, liqueurs j 
alcooliques, fruits conllts dans l'eau-de-vie, ainsi I 
que les apéritifs. 

Huîtres, homards, écreVisses, caviar, moules 
et langoustes. 

Asperges, céleri, cerfeuil, oignon, poireau. 

Muscade, girofle, cannelle, safran, vanille, 
gingembre, poivre, piment, échalote, civette, ci- 

9 concernanl U> mslad» digérant 



poulette, moiilarde, raifort, genièvre, pikles, 
Burry, piccalilli. 

aages de Roquefort, de Parmesan et de 
[oUande. 

I Les vins ne sont autorisés que mélangés avec 
^is fois leur volume d'eau, et dans les cas ai- 
^s ou les supprimera complètement. 



Considérations spéciales. 



Pendant les deux premières semaines, boire 

iieaucoup de tisane de chiendent, de fleurs de 

rmauves, de sirop d'orgeat dans de l'eau comme 

tisane; des infusions de glands doux ou d'orge 

torréfiés. 

Eviter à tout prix les fatigues et les écarts de 
Jempérature qui occasionnent les complications 
fes plus graves : orchile, artlirite et rhumatisme 
Jlennoragique; ne monter ni à cheval ni à bicy- 
faire usage du suspensoir. Nettoyer les 
ranes malades avec une eau antiseptique bori- 
i ou mieux encore au sublimé (1 pour iOOO); 
! recou\Tir d'une couche de coton hydrophile 
li'il faut changer sept ou huit fois par jour et 
u'on jette au feu ou dans les cabinets. Se laver 
^igneusement les mains avec du savon au su- 
S après chaque pansement pour éviter d'en- 
Jmencer le pus soit dans le nez, les oreilles, 
; yeux ou la bouche, et ne pas oublier que 
bphtalmie blennorragique peut faire perdre la 
■e irrémédiablement en quelques jours. Eviter 



toutes les excitations génésiques, coucher qw\ 
et faire désinfecter le linge de corps et les draps 
de lit par lesquels la contagion peut très bien 
s'effectuer. 

Lorsqu'on pratiquera les ihjections urétrales, 
on urinera d'abord, afin d'éviter le refoulement 
du pus vers le col de la vessie, et on gardera le 
liquide antiseptique quatre à cinq minutes dans 
le canal. 



XV 

DIABÉTIQUES ('). 



Nous étudierons deux régimes pour les diabé- 
1" le régime sévère; 2" (e régime (em- 

Le premier sera appliqué à touB les maladaa 
lesquels Texameii des urines aura révélé 
J présence du sucre dans les urines, car fré- 
Êemment la guérison est réalisable grâce à une 
Mnne diététique. Si après un mois le sucre a 
disparu ou s'il n'a subi qu'une certaine diminu- 
tion en se maintenant presque au même taux, il 
est inutile de persister et on doit apporter des 
adoucissements à la rigueur excessive des rfi- 
gles de l'alimentation et conseiller le régime 
tempéré, surtout si le malade maigrit et se plaint 
d'une diminution notable de ses forces. Car il 
est encore plus sage de laisser vivre le dîabé- 



(') Voir page S'i la note c< 



t Us mïUdei digirtal pfei- 



Uqat avec quelques grammes de àucre; que é> 
(e (aire mourir en s'acbarnant avec trop (Tlnaîs- 
Unce à la liisparilioa tolaie de la glycosnrie q^ 
i DO de^é modéré, est parfaitement fompaSHs 
avec ime longue existence. Le régime tëmpécé 
sera le critérium avec lequel le médecin =e pn- 
dera pour autoriser la reprise du régime ordi- 
naire et qui lui permettra de formuler un pro- 
nostic aussi précis que possible sur la ^rafiU 
Rt la cnrabilité de l'affection. 

Le régime sévère a deux indications bien pré- 
cises : l'une s'applique à toutes les fonnes de dift- 
bAte à leur début; l'autre à toutes les formes 
gmvds de la maladie. 

RÉGIME SÉVÈRE 

■llPPXUtlOtl oc BUCRC ET DE CEP.TàIKES SCBSTAKCTS UTTUtCtEi. 



Permettre: : 

PoTAQBS : au bouillon mai- 
*^c on gras pur ou aux œufâ 
fpolagc k la Colbert), .iu glu- 
ten, au fromage, pomme de 
Icrre, poireaux, haricots verts, 
, Joutes. 

Pairs : de gluten (bien qu'il 
ienoe a4 o/o d'amidon) de 
, d'aleurooatc('), de lé- 
ine; biscottes, 3o à 4o 
mies de pain grillé à cha- 



Defendre : 

Bouillies, soupes et i 
GEs : auï farines de I 
neuses; f^ves, haricots ! 
lentilles; aux fécules exotiip 
airow-root. racaboul, riz, 
pioca, sagou, salep; auspib 
vermicelle, perles du Nii« 
au pain blanc ou de i 
de froraeat, de seigle et de 
noir. 

Tous les pains préparés al 

grasses végélalu 
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K>ertnett>^e -- 


Dérendre ^^^^| 


»pas ou loo grammes de 


l'une des farines sus-lni^^^H 


de seigle. 


^^^H 


AJNDEs : Toules les vianctQs : 




F, mouton, veau, agneau, 


ront une consommation ■i'^^^^l 


reau, porc frais, volaille. 


treintc de viande rouge et ^^^| 


on; gibier à plumes et à 


gibier. Trois à quatre ^M^^^| 


. récemment tué ; tous les 


composés d'un plat de c^^^| 


ions, les crustacés et les 


substances alimenUires repi^^^J 


usqiies, sauf chez les eczé- 


sentcront un maximum pofl^^^H 


Uï. 


une semaine. ^^H 


ufs soua toutes les formes. 


Les œufs durs seront întei^^W 




dits aux dyspeptiques. ' 1 


JIÏSSES-: les corps gra.s 


1 


»t consommés abondam- 


Les mêmes critiques s'appli- 1 


', à la condition qu'ils 


quent au\ corps gras, qui sont 


it bien digérés : graisses 


toujours mal supportés parles 


, de canard, de porc, lard. 


dyspeptiques et les goutteux. 


de jambon, sardines et 




à l'hnilc. beurre. 




issoNS: Tous les poissons 


Les huîtres, ainsi que le foie 


ares sans farine; bouillis 


de tous les animaux, ù cause 


"its même dans la farine, 


de sa richesse en matière gly- 


à la condition que celte 


cogène. 


îère soit rejetée. 




GusiES: Artichauts, cfai- 


LÉGUMES ; Feuilles et tiges 


!, épinards, endive, laitue, 


de céleri, carottes, topinam- 


ifae, salsifiB, pomme de 


bours, betteraves, asperges. 




Fu:ns : \ifelks, pommef. 
. mjrtiUes, aouodes. noii. noi* 
s, noix frakbes oa sècïtes 
1 l'estomac peut l« dt- 

Les mcdcdas suisses nc&m- 
Bitoidat depuis longtemps aax 
diabêtîqQes la gelée et U cotn- 
jpo4e de myrtille, préparées 
(aas sucre. 

Pathokiu : Bifcuits spc- 

ciaai sans f<écaie ni saore: 
crhott an café, an cat^o. ank 
au lait sucrés avec de la lac- 
charine qui n'est pas toiiqac a 
dose thérapeutique: i-centi- 
gnunme p«r taise d« liquide : 
dcxe quotidienne : 5 à to cen- 



Fanrs : Pmaes, pis 
abricots, oranges, poires 
ns, rakÎBS frais ou secs, G 



que, fignes fraîches oo 
bananes, dattes, 
nades, nèfles, coings. niA 
coco baicfae. 
Confitures, gàits dc 



Socn nat 
dbocobt et toutes las 
ries coDbenaAt du suer 
brineâ. On en trotm diei 

spécialistes des grands i 
qui &ant destinées i remp 
les gÂteatn secs et rptt 
permiseï aux drib^tiqaesi 



— 113 — 

SUous du professeur Mossé (de Toulouse), cui- 
i au four ou à l'étouffée de préférence, et man- 
ies avec du beurre et du sel. 
I^On ajoutera aussi ù, la liste des légumes pér- 
iple céleri, les carottes, les crosnes, les toma- 
, les lentilles et les pois en petite quantité. 
i asperges resteront interdites, car elles exci- 
, sécrétion urinaire. 

BPruits permis : prunes, pêciies, abricots, oran- 
, poires, mûres. 

IPatisseries : Biscuits secs : à. la cuiller, de 
eims, petit-beurre; déjeuner Olibet qui n'est pas 
Wé. 

Hecommandations particulières. 

^e pas abuser des viandes, car leur usage exa- 
i ou continu prépare des troubles digestifs 
tevorise l'éclosion d'une complication sérieuse 
(diabète, l'acétonémie qui, malgré son carac- 
J grave, est cependant susceptible de guérir. 
■reste, l'excès de viande n'est pas le seul h 
wuter et à combattre; ils le sont tous sans 
teption, car un malade qui, sous prétexte de 
fltenir ses forces, consomme au delà, de ses 
Bios réels, aggrave plutôt son mal ou en re- 
B la guérison. Le diabétique, en générai, fa- 
^e trop de sucre en absorbant plus de subs- 
3 sucrées ou amylacées qu'il ne lui en faut, 
pen en ne détruisant pas celles qu'il introduit 
Vatm orgaailame avec ses aliments. Il res- 



semble à l'individu qui réalise une grosse foi 
tune soit, quand il est actif, en accroissant oba 
que jour son capital par deg gains nouveaux d 
plus en plus considérables; soit en ne dépensait 
pas la totalité de ses revenus, s'il est é«onom 
quoique indolent. Dans l'un et l'autre cas, il flni 
par grossir sa richesse, souvent dans des pro 
portions dépassant la normale, et alors il doi 
subir toutes les conséquences résultant d'une 
rupture d'équilibre, d'une violation des lois na 
turelles de l'harmonie et des jusl«s proportions 
11 est devenu un anormal. Or, tous les anormaa; 
sont des malades physiquement ou moralemenf 
et la vie véritablement heureuse n'est pas pliï 
iiompatible avec une abondance de biene hoS 
de mesure que la santé n'est possible avec u 
cœur de bœuf ou l'énorme rein de bière qui rc 
présentent deux lésions anatomiques bien ooii 
nues caractérisant certains ûfats morbides gêné 
ralemcnt mortels. De nombreux exemples ds 
malades démontrent l'exactitude do oetfe afn^ 
mation. J'en connais un, pour mon compte, qui 
est vraiment typique. H s'agit d'une dame, â^É* 
de soixante-dix ans, qui est diabétique depuis 
une Irenlaine d'années et trùs sujette à, des poufi" 
aées eczémateuses. Cette personne, pénétras d" 
préjugé qu'il faut manger beaucoup pour coif 
server ou accroître ses forces, n'avait jamais sfr 
Pieusement observé le régime des diabôliqueï 
ni surtout pratiqué les règles de la tempéranc* 
Elle avait eu constamment jusqu'il coa derniM 
tomps une prédilection marquée pour les al 
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ments les plus iatiigesles. Aussi son e^slcncc 
B-t-elle ^té régulièrement Iroublée par une suc- 
cession d'indispositions plus ou moins graves, 
presque toutes imputables à des écarts de ré- 
gime : vomissemenls, inappétence, vertiges, in- 
somnies constantes, éruptions cutanées, douleurs 
rhumaloïdes. Or, dans le courant de l'année der- 
nière, les phénomènes pathologiques se succé- 
dèrent sans intôrruplion pendant plusieurs mois 
el revêtirent un caractère particulièrement inquié- 
tant. Dans les urines, le sucre oscillait entre 
20 et 25 grammes; mais on y trouva de l'albu- 
mine, une proportion d'indican double de la nor- 
male et 10 centigrammes d'acétone, soit dix fois 
plus qu'à l'état normal. La constipation dont la 
malade avait souiîert toute sa vie devint de plus 
en plus rabelle à tous nos traitements habituels, 
et ce n'est qu'avec les plus grandes difllcultés 
que nous arrivions à faire vider le gros intestin 
une ou deux fois par semaine. Les matières 
s'accumulaient tantôt à l'angle du côlon ascen- 
dant et du côlon transverse, donnant la sensation 
d'un faux rem llotlanl ou d'une tumeur néopla- 
Bique; tantôt dans PS iliaque et le rectum, néces- 
sitant alors, pour leur évacuation, le curage 
digital. 

Le traitement institué consista en cachets de 
bicarbonate de soude à la dose de iO grammes 
par vingt-quatre heures; en lavements d'eau de 
mauves le matin {un litre environ] et le soir 
d'un mélange d'huile d'olives, d'eau de mauves, 
ds lait (un verra de chaque) avec deux jaunes 
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d'œufs. Comme unifiue aliment, du lail. Les r 
selles obtenues répandaient une odeur des plu 
fétides; l'excitation nerveuse dépassait toute mi 
sure, surtout pendant la nuit; rien ne calmai 
l'insomnie qui désespérait la malheureuse 
tîente (valériane, véronal, sullonal, chloral, br* 
mure, urétane, paraldéhyde, même la morphin 
en injection sous-culanée, qui fut administré 
à notre corps défendant, car elle était nettemen 
contre-indiquée). Il est vrai que notre cliente com 
mettait encore quelques infractions au i 
pruneaux cuits absorbés à notre insu, ain? 
qu'une ligue sôche bouillie qu'on lui avait a 
quée en guise de cataplasme sur la gencive înfé 
riieure enflammée et quelques autres pelitei 
fautes qu'on avait soin de nous cacher; 
ment du soir aussi était une surcharge alimeii 
taire qui agitait les nuits et empêchait tout soro 
meil. Lorsque, par une observation patleotei 
je fus convaincu que Ik malade recevait une ali- 
mentation supérieure à ses aptitudes digestives, 
j'instituai le régime lacté et supprimai le lave- 
ment du soir au lait-, à l'huile et aux œufs, ai 
maintenant que le lavement d'eau de mauves 
avec le massage du malin. Pour calmer le sj'S- 
tème nerveux, je fis prendre trois cuillerées à 
café de valérianalfi d'ammoniaque dans 1 
rée : une toutes les deux heures, dans une infu- 
sion de tilleul, et de temps en temps un f 
tif : eau de Rubinat, 'Carabana, sel de Carlsbad, 
scammonée, Jalap, séné. Le changement fut in- 
médiat : le sommeil revint, l'excitation nerveu» 
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[- disparut &t la malade put se lever pendant quel- 
[ ques heures. Le régime lacté absolu fut maintenu 
' pendant quinze jours, puis complété par trois 
bouillies de semoule au lait : une malin, midi 
et soir (cinq lieures). Dans les urines, plus 
d'acétone, indican normal et, particularité inat- 
tendue, pas de traces de sucre. 

J'ai tenu à rapporter cette observation poar 
mettre en lumière l'importance de l'alimenta- 
tion dans le trait-ement du diabète, qui doit gué- 
rir par un régime approprié toutes les fois qu'il . 
est la conséquence exclusive d'une perturbationi 
dans les processus nutritifs et qu'il ne dépend;! 
ni d'une lésion des centres nerveux, ni d'une ■• 
dégénérescence néoplasique du foie ou du pan- 
créas. 




Potages : avec bœuf, mouton, volaille, Ute 
d'ag-neau et légumes verts, — la valeur d'un 
verre approximativement, soit 200 grammes. 

Pain : rassis, bien cuil, grillé, 50 à 60 gram- 
mes par repas, biscotte; grissini. 

Viandes maigres : bœuf, mouton, veau, jam- 
bon, volaille, gibier, langue, saucisson rlOOgram- 
mes au repas de midi. 

Poissons : truite, rouget, carpe, brochet, brè- 
me, perche, sole, limande, barbue, merlan, lui 
bot, éperlan, mulet. La mCme quantité que celle 
de viande; mais ne manger qu'un plat soit de 
viande, soil de poisson, au môme repas. 

LÉGUMES : légumes verts ou herbacés. 

(') Voir ptg» Si : u Recnbimandilioas tpécialei. 




^"noiTS. — Acides : citrons, oranges, mûres, 
*^^iias, grenades, groseilles, cerises, fraises, 
^■^^.mboises, pommes, poires, en petite quantité; 
~"~~ Gsiringents : nèfles, myrtilles, cormes; — secs : 
^^*^riande, noisette. 

Gonûtures, compotes, marmelades, avec modé- 
^^tion. 

"Desserts : Un ou deux gâteaux secs. Prépara- 
ssions à la vanille, qui diminuent l'appôtit. 

Boissons : Vin nouveau; café, thé, sans sucre, 
lau stérilisée; eau de source, d'Evian, d'Alel, de 
Châtel-GuyoD. Un litre et demi de liquide ap- 
proximativement en vingt-quatre heures. 

Pour calmer l'appétit boulimique des obèses 
et rendre le régime plus supportable, j'emploie 
le subterfuge suivant, qui me réussit générale- 
ment trCs bien : je recommande au sujet de mas- 
tiquer et de chiquer dans l'intei-valle des repas, 
surtout pendant les deux premières heures qui 
les précèdent, quelques feuilles de coca du Pé- 
rou, une dizaine par jour en moyenne, en ayant 
soin d'avaler la salive. Nous savons que les prin- 
cipes de la coca agissent, d'une part, comme ali- 
ments d'épargne ou antidéperditeurs, et, d'autre 
part, comme anesthésiques du système nerveux 
de l'estomac, dont la sensation famélique se 
trouve ainsi engourdie jusqu'à l'heure du repas. 

Pour plus de précision, nous allons formuler 
un menu pour les trois repas, qu'on pourra mo- 
difier au gré de chacun, en s'efforçant de rester 



dans les mêmes limites au point de ^ 
quantité des aliments. 

DÉJEUNER 

de 7 ou 8 heures Iq matin. 

Deux cents grammes de thé ou de café léger 

ou d'une infusion de tilleul, de fleurs d'oranger, 
de menthe ou de camomille, avec 30 à 40 gram- 
mes de pain grillé beurré. 

REPAS DE MIDI 

Potage : une grande tasse, sans pain; 100 
grammes de viande au choix : de bœuf, de mou- 
ton, de veau, de porc, de poisson ou de volaille. 
On peut se contenter d'un seul plat ou manger 
dans le même repas de la viande rouge et des 
viandes blanches, à la condition que le poid^ 
total ne dépasse pas 100 grammes. 

Même quantité de légumes verts et de fruits 
frais, crus ou cuits, sans addition de sucre, 

Cinquante à soixante grammes de pain. 

Un verre de vin rouge ou blanc léger, aveo 
un tiers d'eau. 

Une tasse de thé, de café ou de chiooné» sani 
sucre après le repas. 

REPAS DU SOIR 

7 heures. 

Un» grande tasse de thé sans sucre. 
Un œuf ou 50 grammes ûb viande. 
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Cinquante à soixante grammes de pain. 

Un fruil ou 50 grammes de confiture. 

Un morceau de fromage et un gâteau sec. 

La réduction des liquides à 800 et même 400 
grammes par vingt-quatre lieures, suivant les 
méthodes d'Œrthel et de Doncel, a déterminé 
des accidents gi'aves se traduisant par la pré- 
sence de l'albumine dans les urines et une élé- 
vation de température pouvant atteindre W. 

Eau de Ghâ,tel-Guyon (Giibler), demi -verre, 
trois fois par jour entre les repas. 



DâfQndti-e : 



mjroi 

H| Potages : au tapioca, vermicelle; semoule, p&- 
^B^ du Mizam; soupes épaisses; bouillies aux fé- 
^^mdes exotiques ou indigènes. 

^ï" Viandes grasses : Agneau, chevreau, volailles, 
oies, canards; pâtés; poissons gras : saumon, ma- 
quereau, hareng, anguille, sardines à l'huile ou 
fraîches. 

Foie de tous les animaux en général. 

LÉGUMES SECS FARINEUX : Pommes de terre, ha- 
ricola, fèves, lentilles, riz, carottes. 

Fruits ; Figues, melons; confitures; pâtisse- 
ries grasses. 

Boissons : Lait, bière, alcool, liqueurs, eaux 
jtlcalines. 
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GOKSIDÉIUTIONS SPiCaM.KS. 

Oymnastiquô modérée, laxatifs, bains de va- 
peur. Ne pas dépasser une perfô de 500 grammes 
tous les quinze jours. Prudence, circonspection 
et observation chez les diabétiques^ les bron- 
chitiques ei les neurasthéniques. 



XVII 
RÉGIME D'ENGRAISSEMENT ('). 



Pour l'engraissement, il fauL suivre un ré- ^ 
gime tout à lait opposé au précédent, c'est-à-dire 
s'attacher à manger abondamment et à faire 
usage d'aliments gras et nourrissants, tels que: 
les soupes épaisses, les bouillies aux farines, les 
viandes grasses, les poissons gras; les légumi- 
neuses et les féculents; les fruits sucrés et les 
fruits secs : amandes, noisettes, noix, coco, dattes, 
figues, pêches, etc. Enfin, boire des vins vieux, 
mousseux, liquoreux; de la bière et du lait. 

(') Voir page Si : « Ilccom mandai ion i rpiîcisies. " 



XVIII 
NÉPHRITES. — ALBUMINURIE 



Dans l'albuminurie, nous opérerons comme 
dans le diabète, en prescrivant d'abord un ré- 
gime sévère et plus tard un régime tempéré. 

Dès que la présence de l'albumine nous sera 
révélée dans les urines d'un malade, nous ins- 
tituerons le régime laclé absolu pendant quinze 
à trente jours au minimum dans le but d'obtenir 
la guérison, si elle est réalisable; sinon, pour 
nous éclairer sur le degré de curabilité de l'at- 
fection. On devra faire une exception à oette rè- 
gle générale quand il s'agira de certaines formes 
spéciales d'albuminurie, telles que les albumi- 
nuries diabétiques, goutteuses, cardiaques, pré- 
luberculeuses et chloro-anémiques dont la diété- 
tique se confond avec celle de ces maladies. 

Si, après un traitement de quinze à trente 
jours, l'albumine a complètement disparu, nous 
autoriserons un régime tempéré, le régime lacto- 
végétarien, dorant deux mois; puis le régime 
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iclo-végêto-antmal; et en dernier lieu, le régime 
irdinaire, en recommandant l'abstention à l'égard 
Me certains produits liquides ou solides trop irri- 
' nts pour le rein. 

'. Si, du quinzième au trentième jour du régime 
iclé absolu, l'albumine a diminué noiablement 
Jans disparaître tout k fait, nous continuerons le 
lit, que nous maintiendrons tant que le taux 
1 l'albumine continuera à baisser et que le ma- 
Ae le supportera bii>n. Dans le cas, au contraire, 
t le chiffre de l'albumine resterait stationnaire 
1 si le malade éprouvait pour le lait un dégoût 
^urmontabie, nous recommanderions le régime 
icto-végétarien, et, après trois ou quatre mois, 
pus permettrions une certaine catégorie d'ali- 
Jents azofiés d'origine animale (régime lacto- 
Bgéto-animal) en surveillant toujours le taux de 
blbumine. 



REGIME LACTE ABSOLU 



ÏLa quantité de lait indispensable aux besoins 
I notre organisme oscille entre trois et quatre 
très, par vingt-quatre heures. Elle doit être ab- 
fThôe par doses de 300 à. 400 grammes environ, 
i deux heures : il y a de grands incon- 
fnients à les prendre à des intervalles plus rap- 
prochés. Le lait de vache est celui qui convient 
le mieux. (Voir Alimentation et Hygiène des en- 
, i25.) 



t1 
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TïurÉRATCRE EM. UUT. — Le Uit sera pris froid 
on eband. aa gofll du malade, sucré à rabon de 
50 grammes de sucre par Ulre en moyenne. En 
hiver, il esl préférable de le prendre chaud ou 
tiède et bais en été. Ceux qui boivent le lait avec 
dégoût pourront l'aromaliser en radditionnant 
d'une petite quantité de café, de farine de cacao 
délaissée, deau de fleurs d'oranger ou de men- 
the; de café de chicorée, d'orge ou de glands 
doux torréfiés; de caramel, ou bien de suore 
vanillé. Ceux qui le digèrent diffieilement le eoo- 
peront avec des eaux minerves alcalines, gazeu- 
ses ou ferrugineuses r Vichy, Vais, Pougues, 
Royal, Bus&ang, et prendront des digestifs h 
base de pepsine, de papaîne et de pancréatine. 

Quand ces moyens ne réussiront pas. on aura 
recours au lait stérilisé dont la digesUbilité e^t 
aussi parfaite que possible {voir Alimentation et 
Hygiène des enfants, p. 99), et enfin, en deroier 
ressort, au koumis et au kéllr. 

Le régime lacté absolu opère, dans un très 
court délai, un lessivage complet de notre orga- 
nisme en augmenlant la sécrétion des urines qui 
perdent leurs propriétés toxiques, en réduisanl 
au minimum les fermentations intestinales ei 
développement des agents microbiens. Un des 
inconvénients sérieux de oe régime, c'est la cons- 
tipation opiniâtre qu'il provoque dans la plupart 
des cas et que tout praticien prévoyant doit s'ef- 
forcer d'éviter en administrant tous les matins 
une ou deux cuillerées à café de magnésie cal- 
cinée ou de sulfate de soude et an conseillant 



concurremment l'usage des lavements. La cons- 
lipalion laolée a un caractère et des conséquences 
particulières qu'il est intéressant de signaler : 
elle est due à la compacité d'argile et de mastic 
des résidus de la digestion du lait, d'une part; 
et, en second lieu, à la dimension, à, la forme et 
à la disposition du bol fécal, quelquefois aussi 
gros que la t6te d'un enfant naissant et qui repré- 
sente une énorme poire dont la base corres- 
pond à l'orillcc anal, tandis que la partie pédon- 
culaire remonte vers le gros intestin. Dans ces 
conditions, il n'est pas étonnant que celte cons- 
tipation résiste à tous les traitements, sauf le 
curage de l'anus avec le doigt ou une cuillère 
spéciale. Les lavements ainsi que le flux de li- 
quides séro-muqueux produits par les purgations 
s'infiltrent et glissent entre la matière fécale et 
les parois de l'intestin, mais n'attaquent pas le 
bloc résistant dont la fragmentation seule peut 
assurer l'expulsion. Si on n'y prend garde, cette 
constipation est susceptible d'engendrer des ah- 
cèe et des phlegmons dans le petit bassin et les 
parois du plancher périnéal et de causer la mort 
du patient. 

La diarrhée est rare dans le régime, lacté; mais 
oUc se produit chez certains sujets qui digèrent 
mal le lait. Habituellement, elle diminue rapi- 
dement et disparaît vers le huitième jour du trai- 
tement: quand elle persiste, la pepsine, la pa- 
, la pancréatine et le bismuth doivent 6lre 

uinistrés. 

Hxjchard a accusé le lait de provoquer quel- 




â'asy&tolie cfaez les cardiaques : 
; que, dans ces cas tout h. (ail 
, le lait avait été administré i. des 
inlnraUes trop rapprocbés od à. des doses àè- 
passant les eapaâtés digestes du malade. 

Chez certains sujets artério^cléreux grave- 
ment malades, orinant peu, avec hypertension 
vasculaire; cfaez le& femmes arrivées à la méno- 
pause et plétboriques; chez les malades dont 
Irius les tissus sont inflltrés et chez lesquels des 
ruptures vasculaires sont à redouter dans le cer- 
veau ou dans les poumons, if sera prudent de 
débuter par de petites quantités de lait : demi- 
litre à un litre par jour, et attendre, pour arri- 
ver aux doses de trois à quatre litres, gue le 
fdtre rénal soit redevenu perméable aux liqui^ps 
qui doivent s'éliminer par cette voie. 



RÉGIME TEMPÉRÉ OU LACTO-VÊGÉTAR1EN (') 

Le lait sera diminué et réduit à deux litres^ 
qui seront absorbés comme boisson pendMil W 
repas ou mélangés avec les aliments. 

Soupes maigres ad.\. légumes herbacés ou 
FARINEUX : Carottes, chicorée, endive, laitue 
romaine, tétragone, blettes, cardons, citrouille 
haricots verts, oignons, qui passent pour un i 
mède curatif de la néphrite (Serres d'Alais); poi 



('] Voir p. SI, : uBecommandatioDs spéciales 



^^Hux, pois verts, raves, navels, pommes de 

^Hrre, lentilles, (arine de pois ou de fèves; avec 

^pàin rassis grillé, ou grissini; bouillies au lait 

avec tapioca, semoule, racahout, arrow-root, sa- 

gou, salep, riz, farine d'avoine, de blé ou d'orge, 

*t celles indiquées au troisième régime. 



Pain : blanc bien cuit sans sei, très utile à, cause 
de sajaible proportion de substances exfractives, 

TCEups : i la coque, mollels; en omelette ba- 
iuse, aux pommes, pommes de terre, b. l'oignon, 
: croûtons. L'accord n'est pas absolu relative- 
çnt à l'innocuité des œufs; il est vraisemblable 
pendant qu'ils ne sont pas nuisibles. Toule- 
on évitera d'en manger avec excès, et on 
; abstiendra dans les poussées aiguSs d'albu- 
linurie et dans les cas de troubles digestifs gra- 
ves. Dujardin-Beauraetz et G. Sée recommandent 
de les manger bien cuits : durs ou brouillés. Il 
sera prudent toutefois de diviser les œufs durs en 
minces tranches qui offrent une grande surface 
à l'action du suc digestif. Sénator affirme que 
le blanc d'œuf cru augmente l'albumine; mais 
que l'œuf cuit ne produit pas les mômes effets 
et qu'il constitue un aliment très utile à l'albu- 
minurique. De l'avis de Lépine, le jaune sous 
forme d'omelettes, d'œufs brouillés ou de crème 
est bien mieux toléré que l'œuf entier. 

Graisse : fraîche de porc ou d'oie; beurre de 
préférence pour les préparations culinaires. 



betteraves, SS^B 



Pâtes alimentubes (V. page 

LÉGUMES ; Carolles, aavets, 
cresson, épiiiards et cbampignons (avec rÉserv^ 
concombre, cbicorêe, pissenlit, céleri, artidiau 
crosnes, laitue, endive, radis (surtout cuit), top 
nambour, blette, scorsonère, oignon, cardon 
pommes de terre, lentilles, pois, pois cassés. Ce 
légumes seront mangés en purée, à la sauce blaj 
che, à l'huile très légèrement vinaigrée avec ( 
vinaigre bouUli. 

abricots, prunes, bananes, melon, pastèque, t 
gués fraîches, raisins, nèfles, coings en marm) 
lade ou en gelé«. De préférence, fruits cuits en 
Fromages : Fromage à la crème; beurre. 

Fruits : Cerises, mûres, oranges, citi-ons, 
nas, grenades, groseilles, framboises, pèchei 
tiers, en marmelade ou en compote et sucrés. 

Biscuits, pâtisseries : Biscuits secs, biscotins 
oublies, biscuits à la cuiller, biscuits de Reiras 
échaudés, gaufres, gaufrettes, riz au lait, crèm 
au café, au chocolat ou i la vanille, puddings 
soufflés. 

Boissons : Lait, eaux de source, eau stérilisé^ 
eaux minérales : Saint-Nectaire, Evian, Alel, Con 
trexéville, Vitlel, Vichy, Fougues; infusions d 
camomille, de menthe, de fleur d'oranger; 1 
nés de houblon, de réglisse; café de glands doux 
d'orge et d'avoine torréfiés et de chioorée. 

Eviter l'exeès de liquides en boissons pour l 
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i fatiguer le eOBur. V. Norden réduit la quan- 

I des liquides autres que le lait à un litre et 

kmi par jour; mais il recommande de faire un 

ï deux fois par semaine en abt^orbant deux 

[l trois litres d'eau pour assuier la dépuration 

tÊganique. 

k Condiments : Anis, cannelle, persil, eslragon, 
Ésrfeuil, céleri, cumin, serpolet, thym, corian- 
vanille modérément. 



? LÉGUMES : Oseille, tomate, aubergine, choux de 
"lixelles, choux verts de l'Anjou, choux-fleurs 
réserve), asperges, épinards, cresson, 
flîTe. 

r ÏROMAGHs ; Tous IfiB fromages, à, l'exception du 
?omage frais, du fromage à la crème et du 
lurre. 

'Borrs : Les fruits seos, à. cause de leur indi- 
vtîbilité et de leur richesse en albumine : noix, 
lotsette, amandes, noix de coco, figues sèches, 
Lsins secs. 

l' Pâtisseries : Toutes les pâtisseries à base d'aï- 
Mol ou d'essences chimiques. Les aromates !\ 
Jétat nature : anis, cannelle, vanille, sont seuls 
[lltoriséfi. Les pavés, les feuilletés, les ma.ca- 
les sucreries et It^ confiseries sont çon- 



Boissons : Vins rouges, vins blancs, vins mous 
seux, bière, thé, café, alcool, liqueurs alcooli 
ques, tabac. 

Condiments : acres et irritaints, sel de cuisine, 
et aussi le safran qui est très nuisible. 

régime; lacto-vègéto-animal 

Aux alimenls et aux boissons des albuntinu 
rlques, nous ajouterons : 

Des soupes grasses avec du veau, du mouton 
el de la volaille avec une infime quantité de sel. 

Des viandes blanches : tête, cervelles, pieds 
de veau, de mouton et d'agneau; agneau, che 
vreau; porc frais : cervelle et parties majgres 
Poulet, coq jeunes; dindonneau, pintade, lapii 
domestique; perdreau, caille, bartavelle, Taisan 
ortolan, grive, merle, à la condition qu'ils ; 
soient pas faisandés. 

Poissons : Poisson très frais, surtout le pois 
son d'eau douce : truite, carpe, brochet, goujon, 
rouget, brème, perche, anguille; poisson de m£r 
sole, limande, barbue, mulet. En user avec cir 
conspection et seulement quand on a la certitudf 
absolue qu'ils ont été péchés quelques heure! 
seulement avant la cuisson et s'en abstenir pen^ 
dant les grandes chaleurs. 

Les aliments d'origine animale ne seront ser 
vis qu'une fois par jour, au repas de midi, et j 
mais le soir. 



F Vins rouges et vins blancs légers de Bordeaux 
additionnés de trois quarts d'eau, au minimum. 

r>â fendre ; 

Pendant le régime laeto-végéto-animal et du- 
rant une année après la guérison : 

Viandes fumées, faisandées, de conserve, de 
charcuterie. Les viandes de gibier à poil. Foie, 
rognons, à cause de leur richesse en nucléine. 

Les fromages fermentes. 

Les crustacés et les mollusques : homards, 
Ocrevisses, moules, langoustes, clovisses, escar- 
gots. 

Asperges, tomates, oseille. 

Vins alcoolisés, bière, liqueurs, cidre qui irrite 
le rein; rhum, kirsch, eau-de-vie. Fruits à l'eau- 
de-vie. 



11 est nécessaire de faire doser l'albumine tous 
les quinze jours afin de modifier le régime, sur- 
tout dans le cas d'aggravation de la maladie. 



XIX 



MALADIES DE PEAU 



La plupart des affections cutanées se dévelop- 
pent chez los sujets issus de parents arthriti- 
ques, goutteux, migraineux, graveleux, rhuma- 
tisants, astlimaliques et dyspeptitiues, et à la 
faveur d'une alimentation défectueuse introdui- 
sant dans l'appareil digestif des agents infectieux 
que les phagocytes, le foie et le rein sont impuis- 
sanls i détruire ou fi éliminer. L'excès de" ces 
poisons organiques se porte vers le système glan- 
dulaire de la peau et y fait éclore toute la gamme 
des altérations microbiennes, irritatives et de 
dégénérescence, depuis la simple desquamation 
furfuracée jusqu'aux graves lésions de l'eczéma, 
de l'impétigo, du rupia, du pemphigus, de l'éry- 
sipèle, de la furonculose, etc. Il est donc capital 
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iclairer le malade sur les qualités des aliments, 
^s boissons ci des condmnïnts iiui provciquenl 
l^vorisent les lermeuta lions iuLeslina.les et 
abandonnent des résidus loxiques susceptibles 
1 créer ou d'aggraver les alleclions cutanées. 
I Le régiras est incontestablement plus elllcace 
[Ue les divers traitements pharmaceutiques in- 
ou externes, qui donnent des résultats 
brëcaires, saul dans la sypbiiis et la tuberculose, 
\ dont l'application n'es! pas exempte de gra- 

) dangers. 

} Dans les affeolions chroniques de la peau, il 
^t imprud-ent, en effet, de s'acliarner à leur dis- 
triUon rapide à l'aide de topiques liquides ou 
l pommades; car, si on arrive à les faire dis- 
■altre, il est fréquent d'observer plus lard une 
Bitération profonde de l'état général et d'assister 
à une sorte d'effondrement et de déchéance or- 
ganiques dont les causes échappent à l'analyse 
du plus subtil clinicien et dont l'essence, l'évo- 
Xution et le pronostic ne sont décrits dans aucun 
auteur classique. 

Dans lout-es les dermatoses aiguës et surfout 
titoDiques, il est nécessaire d'instituer un régi- 
t diététique et d'administrer quelques purga- 
1 salins (sulfate de soude, de magnésie, eaux 
(ur^tives), ou drastiques (scammonée, jalap), 
I antiseptiques (calomel, benzoate de magné- 
fclé), en les alternant ou en leg combinant. Aux 
'tdultes, je prescris habituellement et avec suc- 
, et à la condition que leurs urines ne con- 
mnent pas de l'albumine en quantité notable, 



deux fois par semaine, le matin à jeun, un ca- 
chet composé d'après la formule suivante ; 

Calomel 0,10 cenligrammes. 

Poudre de scammonée ) 
- dcjalap. . .('"■ o.=5 a 0.40 ceiit.gr. 

Boire en même temps un verre de thé, de 
(leurs d'oranger ou de tilleul et s'abstenir de li- 
quides salés pendant les cinq heures qui suivent. 

Sous rinfluence du régime el des purgations, 
les phénomènes morbides cutanés s'amendent 
rapidement et leur amélioration seule indique 
que la source d'empoisonnement commence àse 
tarir et qu'il n'y a plus de péril h traiter l'affec- 
tion directement, localement, par des lotions, 
des bains antiseptiques, des poudres, des pom- 
mades et des onguents. 

Quand il s'agit d'une poussée récente, aiguë, 
comme dans certaines formes d'eczéma, on peut 
appliquer d'emblée le traitement diététique et le 
traitement externe, car l'organisme n'est pas in- 
fecté aussi profondément que dans les cas pré- 
cédents. 

Quoi qu'il en soit, nous formulerons pour les 
malades alteints de dermatoses : l" un régime sé- 
vère s'appliquant aux cas graves; 2° un régime 
tempéré réservé aux cas légers. Et enfin nous 
signalerons les uliments, les boissons et les con- 
diments qu'on doit généralement proscrire de la 
table de ceux qui, sans être alteints de derma- 
toses, ont des raisons, par leurs antécédents héré- 
ditaires, pour en redouter l'apporition. 



RÉGIME SÉVÈRE 

S'APPLIQUANT *t)X C*S OUATES. 

L clicicun des trois repas, les aliments suivants 
nt autorisés au choix, et à l'excluaion de tous 
} autres : 

f Soupe : au lait avec pain gi'illé, biscottes, gris- 
i ou riz; bouillies avec farines de blé, d'avoine 
l revalescière et celles énumérées au troisième 

Pain : blanc rassis ou grillé, dans de sages li- 
stes, sans dépasser 250 grammes par jour. 

ÉŒuFS : à la coque, mollets, en omelette ba- 
iljse aux pommes de terre ou aux croûtons. 

t Légumes : Purées de pois, de lentilles, de pom- 
i terre; riz cuit à. l'eau ou au lait, gâteaux 
» semoule, réduits, crèmes avec poudre de ca- 
, ilans. 

I Pâtes alimentaires (V. page 41.) 

Boissons : Lait, deux litres par jour en bois- 
i ou mélangé aux aliments; eaux de source, 
I d'Alet, d'Evian, eau stérilisée- Café d'avoine, 
hicorée, d'orge ou de glands doux torréfiés, 
ine de chiendent, de houblon et de réglisse. 
feucre en petite quatité. 
iBau de fleurs d'oranger et de menthe pour aro- 
gtliser le lait, qu'il est également permis d'ad- 



- dS9 - 

Uitionner d'une faible proportion de café ou de 
cacao pour le faire aoceptër par l'estomac. 

Biscuits secs. 

Ce régime, dans les cas rebelles, doit Être con- 
tinué pendant quinze à trente jours. 

REGIME TEMPÉRÉ 



SoiJPES maigres aux légumes : carottes, pom- 
mes de terre, laitue, tétragone, citrouille, hari- 
cots verts, pois verts, poireaux avec graissa 
fraîche ou mieux encore beurre frais. 

Pair blanc, rassis. 

Viandes : fraîches, bien cuites, sans sauces de 
haut goût ni fritures; bœuf, mouton, veau, 
agneau, chevreau, volaille; perdreaux, caille, 
faisan, ortolan, grive, merîe, non faisandés. 

Poissons : d'eau douce fraîchement pôchô, 
bouilli ou grillé : truite, brochtt, carpe, goujon, 
rouget, brème, perche; poisson de mer sortant de 
l'eau : sole, limande, barbue, mulet. Abandon* 
née à l'air, la viande de poisson se décomposé 
facilement, et cinq ou six heures après la péchô 
elle n'est déjà plus inoffensive. 

Il est bon de noter que certains herpétiques 
ne peuvent supporter aucune sorte de poisson,' 
même frais, et encore moins les crustacés et les 
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lollusques. Ceux-là doivent, s'en abstenir dans 
les cas. 

Grenouille. 

CeuKS [rais sous loules les lornl'es, sauf durs. 

Fhomages : à la crème, frais. 

Légumes : Artichaule, asperges, taroLtcB, chi- 
DOrée, endive, laitue, romaine, salsifis, scoi'so- 
lère, tétragone, blettes, cardons, citrouille, hari- 
ûts verte, flageolets, mauge-tout, poireaux, pois 
'erls, salades cuites assaisonnées h l'huile «t au 

laigre bouilli. Purées do pommes de terre, de 
mtilles et de pois. 

Piltes alimentaires. 

Fruits : Pfiches, melons, pasliquc, abricot, 
lommes, prunes. Confitures et marmelades de 
fies fruits avec addition dana celles-ci d'une petite 
proportion de sucre, très recommandées, 

PATlssEitiss : Crèmes au cafd, au cacao; tians, 
uits, croquettes, oublies, œufs au îalt avec 
leu de sucre. 

floiseoNS ; Vins rouges et blailc3 légers de Bor- 
[eftux additionnés d'eau par moitié au minimum. 
Café, thé légers. 

Qiiând l'alTectiôn présenté des tendances à la 

iciaivê, reprendre lê régime sévèi-ê. 

Dérandre : 

Sûui^ËS : grasses, au lard, au jus ou au.^ extraits 
^ë viande, aux légumes suivants : chous, épl- 
lards, tomate.s, oseille, raves. 
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ViANUE» : noirus, toutes les viantteâ 1 
ai de conserve, peu cuitess ea sauce ou ragoût 
fortomenl condimentés. 

Porc, gibier, oie, carmrd. 

Toutes les cliarculcries. 

PoisBUNs : Tous ceux qui ne sont pas d'un 
frutcliuui- absolue ou qui sont indigestes : dorade 
Hiiunion, maquereau, anguille, ttareng, sardine 
iiioruo. 

Mollusques, crustac<is : moules, escargots, liuï 
ires, homards, ôcrevisses, crevettes, langousteg 

Légumes : Kiiinards, oseille, crosnes, chouj 
vorts, choux-IIeurs, choux-brocolis, choucrout* 
concombres, champignons, truffes, tomates, 
Vtta, radis, topinambours, aubergines, 

Fhomages : Tous les fromages fermentes : Par 
niosan, Saint-Gorvais, Hollande, Roquefort. 

Fruits : Mûres, grenades, groseilles, framboi 
S08, fraises, dattes, amandes, noisettes, noix 

ÛOUO. 

pATt;?5RiUES : P&lisseries grasses aux essem 
OU à l'alcool. 

Boii<s»Ns : Vins purs : rouges, blancs ou naoui 
ROUX ou liquoreux; café, thé forts; liqueurs. 
Fruits ctindts. 

CoNDiMBNTs : Coriiichons, câpres, muscade, 
roRc, safran, gingembre, poivre, piment, 
lolc, ciboulPlle, rivelte, motilarde. pikies, olii 
curry, piccalilli. 



XX 

ALIMENTS. 
BOISSONS ET CONDIMENTS 

aTticulièrement nuisibles aux sujets sains, 
Imais prédisposés aux maladies de peau. 



■Viandes faisandées, viandes noires. 
^Cli^rcuteries : Saucisson, saucisses, cervelas, 

(Tomates, oseille, cresson, crosnes, cornictïon, 
échalote, olives, champignons. 
ard, graisse et beurre rances. 
j^oissons avariés. 
jPritures, hachis. 

! de Roquefort, 
Tjits très acides : fraises, framboises, gro- ' 

sseries très sucrées et fortement aromati- 

l^oivre, piment, échalote, moutarde, 
toissons alcooliques, 



XXI 



REPAS DES CONVALESCENTS 



Dans le cours des affeclions fébriles et t 
toutes les maladies du tube gastro-intestinal à 
évolution lente, le travail digestif se trouve prfô^ 
que entièrement supprimé pendant des semaines 
et des mois ou réduit à son minimum d'aelivil^i 

Sous l'influence des tempéralureB élâvéee P 
à 41"), la composition chimique des humeurs ii^ 
des sécrétions est altérée et pei'verlde au jioiiA 
que les réactifs prganiques perdent la plus grsa 
de partie de leurs propriétés physiologiques; 1* 
globules roug-es en très grand nombre dôgénll 
rent, se désagrègent et meurent, encombrai 
de leurs granulations les fins canaux du réeeai 
capillaire et privant l'économie de la ration d'osy 
gène indispensable à ses o'xydatîons; les pwW 
en sels sont aussi très considérables, surtou 
pour ce qui concerne les sels potassiques dOÏ 
l'élimination est souvent quintuplée. 

Le malade vit aux dépens des provieiops d'al 



buminâ, de gruisse et de s&Is accumulés dans ses 
tissus; mais lorsque les phénomènes lébriles et 
inflammatoires se sont dissipés, la nécessité 
d'une réparation s'impose êl se traduit par un 
désir de nourriture tellement impérieux qu'il 
devient fréquemment un danger aussi redou- 
table Que la maladie elle-même. 



La maladie est, en effet, une sorte de guerre 
intestine qu4 entraîne la destruction d'un grand 
nombre de soldats (globules rouges et phago- 
cytes) et une consommation considérable de vi- 
vres [aibuminates et graisse). L'organisme, pour 
triompher du mal, lutte jusqu'à la dernière mi- 
nute et fait face à tous les fmis des batailles en 
louroissant chaque jour des rései'ves d'agents de 
défense qui remplacent les invalidée ou les 
morts ainsi que des munitions et des provisions 
nouvelles; dfrs que le calme est rétabli, comme 
le créancier impatient qui réclame le rembour- 
sement de ses fonds, il demande lui aussi la res- 
titution de ses avances en sels, en graisse et en 
albumine et le renouvellement des globules 
blancs et des globules rouges détruits. 

C'est à ce moment que la prudence et la saga- 
cité sont indispensables pour éviter les consé- 
quences toujours graves d'une alimentation trop 
précoce ou indigeste. Les glandes digeslives 
élant restées pendant plusieurs semaines dans 
un ^at d'inactivité presque absolue, il serait in- 
sensé de leur demander de fournir du jour au 
lendemain un suc assez abondant et assez actif 
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faes, de biscuits secs, de Truits cuila entiers, en 

npote ou en marnidlade. 
l Dans les affections abdominalas : péritonite, 
|)pendicite, dysenterie et aussi dans la fièvre 
fephoïde, l'alimentalion solide no sera jamais 
Blitorlsée avant le dixième jour qui suit la chute 
fomplète de la température; dans les autres ma- 
^dies (pulmonaires, rhumatismales, diphtéri- 
phlagmoneu&es, érysipéiatcuses, etc.), on 
tburra l'autoriser vingfrquatre ou quarante-huit 
gures après la défervescence fébrile. Pour plus 
. détails, voir les h Repas dans l'alimentetion 
b) l'hygiène des enfants ». 



NOTIONS COMPLEMENTAIRES 



RELATIVES 



AUX PRODUITS ALIMENTAIRES 



XXH 



VOTIONS COMPLEMENTAIRES 

relatives aux produits alimentaires. 



^râce ù la lactose qui entre dans sa compo- 
ion, le lait se classe parmi les meilleurs alt- 

'tnents an [dpu brides. Nous avons déji vu plus l 
haut combien était rapide et profonde la modl- ] 
ftcation do la flore bactéridienne sous l'influencfi ] 
du régime lacté. Son action n'est pas moins mar- 
quée sur les sulfo-éthcrs, Tindican, l'indol, le ' 
phénol et le scatol qui diminuent dans de nota- 
bles proportions après quelques jours de régime 
lacté. 

Malgré ses qualités nutritives et dépuratives, 
le lait ne convient pas à tous les malades. Chez 
les dilatés et les atoniques, avec stases prolon- 
gées dans l'estomac ou l'infestin, ainsi que dans i 
quelques cas d'entérite chronique, il donne nais- i 
Sance i des fermentations très actives avec pro- 

I, ducti-on considérable de gaz qui distendent l'es- 
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fomac et l'inteslin. et provoquent des coliques 
très douloureuses. II sera donc nécessaire d'ob- 
server les malades soumis au régime lacté, qui 
sera maintenu, supprimé ou modiné suivant qu'il 
sera bien ou mal toléré. 

Il iaut savoir néanmoins que l'intolérance pour 
le lait n'est pas toujours impulabje à l'estomac 
du malade, qu'elle est due quelquefois à des pro- 
duits héttSi-ogènes dont ce liquide a été addi- 
tionnÊ pour le conserver ou empêcher sa coagu- 
lation (soude, borax, acide benzoique, acide bo- 
rique); ou qui résultent de Tingestion, par la va- 
che qui l'a fourni, d'aliments de mauvaise qualité 
(pommes de terre, betteraves en voie de décom- 
position, ail, civette, colchique, asa-fœtida) ou de 
substances médicamenteuses {arsenic, mercure). 

La traite des vaches dont les trayona sont le 
siège d'ulcérations aphteuses ou de loyers tuber- 
culeux, ot aussi quand elle est pratiquée sans 
aucun soin de propreté, peut faire passer dans 
le lait des germes morbides divers et le rendre 
suîicoptiblc, s'il n'a pas été soumis fi rébullition 
prolongée ou à la stérilisation, d'engendrer la 
nùvre aphteuse, ta. tuberculose, la diphtérie, la 
scarlatine et la fièvre Ij-phoïde. 

Avant de supprimer le lait, il sera donc néces- 
saire de se renseigner sur tputes les particula- 
rités que nous venons d'indiquer, ot au besoin 
d'user d'un lait pris chez un autre fournisseur, 

Pour faciliter l'absorption d'une plus grande 
quantité relative de lait ou mieuî: d'une somme 
plus élevée de ses éléments nutritifs, on peut ré- 
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uire son volume d'un tiers par l'évaporation 
{une partie do son eau de composiliion qu'on 
Btient pal" l'ébullUion prolongée. 
iOn bolm généralement le lait chaud, à la tem- ' 
Brature de 30 à 35°; le lait glacé peut ôtre con- 
i lin de la période aigufi des affeclions 
lu tube digestif, c'est-à-dire après la diète hy- 
(riqufl. 

BEURRE 

hLe beurre, par suite de la finesse de ses éIé«J 
lents constitutifs et de la facilité avec laquelle! 
I s'émulsionne, représente le corps gras le plus J 
(C'io à digérer à l'état cru, c'est-à-dire ajoutél 
tlx aliments cuits au moment de servir, selon J 
[ méthode des Anglais. II lubrifie les parois de ( 
ndestin, favorise la contraction de ses flbi-esJ 
Rusculaires et atténue la constipatàon. Il est! 
BOiposé presque uniquelnent de matière grasasl 

>%)■ 

^Jl sert à assaisonner les aliments; il est con-J 
aimé aussi avec du pain grillé pour le déjen-,^ 
^r du matin, à la dose de 25 i W grammes ei.1 
(ssi avec des pommes de terre bouillies ou cuitea'j 
I four. Cuit avec les aliments, il rend ces der- 
ters très résislants à, l'action des sucs digestifs. ] 
Itand il a servi à la cuisson, il devient lui-même \ 
Bs Indigeste et ne doit plus être utilisé. , 

TDans le but d'assurer sa conservation, on l'ad- 
pionne, en Bretagne, do sel de cuisine dans la 
loportîon de 5 %. Il n'est plus alors aussi lég^r 
iî'estomac qui supporte mal l'excès de sel de 



cuisine. Mais ce mode de conservation est bien 
anodin à côté cie ceux qu'emploient certains in- 
dustriels peu scrupuleux qui lui incorporent di- 
vers produits d'origine minérale ou organique : 
borax, alun, craie préparée, farines diverses, 
pommes de terre, graisse de cheval, do porc ou 
d'oie, destin^'s à l'empêcher de s'altérer ou à 
diminuer son prix de revient el qu'une analyse 
chimique très complexe peut seule révéler. Il 
est plus facile de reconnaître la présence des 
colorants, tels que le rocou, le safran et le cur- 
cuma, qui lui donnent une belle teinte jaune, car 
ces substances se dissolvent dans l'eau et l'alcool 
en les colorant. 

La margarine est quelquefois mÉlangée ou 
même substituée au beurre. Certains hygiénistes 
étrangers prétendent qu'elle possède les mômes 
caractères de diges'tibilité et de nutritivité que lo 
beurre. Ce n'est pas l'avis de l'Académie fran- 
çaise devant laquelle la mtirgarine n'a pas trou- 
vé grâce. Quand il est devenu rance, le beurra 
perd ses qualités et diminue de valeur; aussi les 
commerçants s'ingénient-ils à dissimuler cette 
altération en le faisant fondre dans du lait frais 
additionné de bicarbonate de soude et en l'aro- 
matisant avec de l'huile de noisette ou d'amandea 
amères. 

Le beurre a les qualités du lait dont il est 
tiré. Un litre de lait fournit 30 grammes de beur- 
re. Si le lait qui a servi à sa préparation ren- 
ferme les bacilles de la diphtérie, de la scarla- 
■ tine, de la fièvre typhoïde ou les bacilles acido- 
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Lstants d'Annet et Klein (bacUles c 
i tuberculose), il est incontestable que son em- 
ploi à l'état cru n'est pas sans quelques incon- 
vénients. 



■ BOUILLON, SOUPES ET POTAGES 

^ Entre un excellent potage et une bonne soupe 
ie choix est difficile, même pour un gourmet. 
Quand l'estomac est stimulé par l'aiguillon de 
l'appétit, l'hésitation est courte et dure à peine 
le temps nécessaire à la chute vers 45° de la 
température de l'un de ces deux préambules de 
tout repas sérieux. Si la saveur du potage ne 
le code en rien à celle de la soupe, existe-t-il du 
moins dans leur composition un élément quel- 
conque de nature à expliquer la différence da 
rubrique qui semble les distinguer l'un da 
l'autre 7 

Cette question trop vulgaire sans doute pour 
occuper l'attention de nos académiciens n'a ja- 
mais été résolue définitivement. Quoique ce pro- 
blème n'ait pas une importance capitale, il n'est 
pas sans intérêt d'en rechercher la solution avant 
de pénétrer à fond dans l'étude de ces deux 
formes d'aliments qui présentent des points de 
ressemblance si multiples qu'on les confond sou- 
vent l'un avec l'autre. J'ai consulté dans ce but 
Ifis traités spéciaux anciens et modernes qui au- 
raient pu m'éclairer, et k mesure que je pour- 
suivais mes recherches, la distinction entre la 
soupe et le potage devenait plus obscure dans 
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nion esprîl. Tiré selon toule probsbtlité de £ 
({ui, dans la langue sanscrite, signiile ociisiaA 
sauce, bouillie, infusion, le mol » soupe u désiffi 
un aliment composé de bouillon el de trant^fl 
de pain qu'on a l'babitude de servir au conunco 
cemenl du repas. Le potage, au contraire, es 
composé de bouillon dans lequel on a fail cuir 
des féculM ou des pftiee ; tapioca, riz, sagou 
salep, vermicelle, lettres, chifTree, semoule 
gruau, perles du Nizam. Tel est le sens g^6ra 
lement attribué aux mois soupe et potage, Bi 
réfléchissant un peu, on s'aperçoit que la ( 
linclion qui semble en faire deux formes d'ali- 
menis dissemblables est piut-ôt conventionnelle 
que réelle, rar le pain et les paies Ont une ori* 
gine commune, le froment; et leur aspecU ainsi 
que leur mode de préparation seuls sont difPê* 
rente. Lîttré, d'ailleurs, les confond absolument 
dans la définition qu'il donne du meilleur dM 
potages, et qui serait, d'après lui. la soupe sa 
pain. Pour plus de clarté et pour ne pas nûUS 
lilerniaer dans des considérations stériles, nous 
i*cspecte.rons les usages établie et nous dirona 
que la soupe est une in(usion de imnclies de 
pain dans le bouillon, et le potage une décoction 
de fécules ou de pâtes dans du bouillon. 

Ces points de dictait étant établis, que fauHt 
penser de la vogue si générale et si soulfinue du 
potage et de la soupe ? Ces aliments possèdent' 
ils des qualités, des propriétés nutritives justi- 
nant la réputation dant ils jouissent depuis lA"' 
do siîicles? 
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I potago n'est ni lo moins fin, ni le moins 
Sïi'Cat. des mets qu'on sert sur nciti'e table; on 
peut en dire autant de la soupe; mais les denx 
sont très appétiasunts, et, mieux qu'un Irèa grand 
nombre d'autres alimanis, ils peuvent suffire dans 
une certaine mesure aux besoins de notre orga- 
nisme. Ces aliments empruntent, du reste, leurs 
qualités au bmiillon, au pain et aux pitles qui 
entrent dans leur composition. 

Bouillon. — Le bouillon est une solution 
aqueuse des principes solubles, albuminoïdes, 
hydro-carbonés et aromatiques des légumes et 
(les viandes. 

Voici, d'après les recherches de Chevreul, la 
composition chimique du bouillon pour 1,000 par- 
ties : 

Eau ygSgr. 070 

Substances organiques séchéca .... 1 7 gr- 700 

latièrcs organiques solubles : 

base, Eoude \ 

jade phospborîque J a gr. 900 

fede sulfuriquc ) 

^Matières inorganiques insolubles : 

losphatc cle magnésie gr. 33 

lOsphate de chaux 1 

ferdcdefer î " ^T. .00 

i y trouve aussi de i'acide lactique, de la 
bromine, de la gélatine, de la xanthinc, de 
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rhypoxantine, de la créatine. de ia leucine et d 
la carniDe. 

L'albumine cxisle seulement à l'élat de trace 
dans le bouillon maigre, el dans le bouilltri 
gras elle ne dépasse pas le (aux de 2 p. 1000. ! 
quantité d'albumine utile à nos besoins journa 
liers étant de 100 grammes en moyenne, non 
devrions absorber cinquante litres de bouilloi 
par vingt-quatre heures pour oouè proGUTM' le 
albuminales nécessaires, sans parler des grais 
ses, nd des hydrates de carbone qui ne se trou 
vent pas. il s'en faut, en quantité suffisante dan 
ce liquide. 

Malgré celte pauvreté en principes nulritifsî 
le bouillon n'est pas dépourvu de propriétés aii 
menlaîres, car il rend de grands services dan 
le cours des maladies aiguës et même à 1'^ 
de santé. Pendant les maladies infiammatoireï 
qui imposent toutes la diète hydrique ou lactée, 
les cj^mbustions organiques sont très actives e 
les pertes en substances minérales considéra 
blés. Le bouillon devient dans ces ciroonsltmoe 
une ressource précieuse : il restitue, en effet, ; 
l'organisme les sels qu'il a perdus, il fourni 
l'eau indispensable aux organes sécréteurs, 
grâce à ses principes aromatiques (inosile da 
légumes) et diurétiques (carnine. isomère de : 
Ihéobromine) il stimule les glandes gastrique 
et favorise à un très haut degré la digestioi 
du lait; il active la diurèse et accroît rélimina 
tion par les urines des poisons organiques. La 
bouillon possède encore cette grande quaJlUéy 
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c'est qu'il est absorbé directement sans avodr à 
subir des modtlications chimiques importantes, 
qu'il ne ciemiande par conséquemt aucun effort à 
l'estomac et qu'il peut être pris fréquemment, 
toutes les demi-heures par exemple, sans fatigue 
pour l'apparail gastro-intestinal. 11 n'en est pas 
de même du lait qui nécessite une digestion dont 
la durée n'est pas inférieure h une heure trois 
quarts, et qui, pai- suite, ne doit pas être admi- 
nistré à des intervalles de moins de deux heu- 
res. II en résulte qu'il n'existe pas de meilleure 
méthode d'alimentation liquide que celle qui con- 
siste à administrer dans ie cours de presque 
toutes les maladies aiguës et alternativement, à 
ijne heure de distance, une tasse de bouillon 
maigre ou gras bien dégraissé et un grand verre 
<âe lait. 

Par son parfum et sa saveur, le bouillon vient 
x-ompre trùs favorablement l'insipide monotonie 
c3u régime lacté absolu et, pa.v ses vertus pepto- 
igènes, il prépare et active la digestion du laat. 
iKous conseillons une tasse de bouillon seulement 
parce que cette dose suffit au but que nous pour- 
suivons et que son volume ainsi réduit n'expose 
pas le malade à la dilatation gastrique impu- 
table aux doses exagérées de liquide. Nous don- 
nerons, au contraiire, un grand verre de lait, 
soit 200 grammes, afin de faire absorber en vingt- 
quatre heures les trois litres qui sont indis- 
pensables aux besoins organiques de l'adulte. 

Les propriétés nutritives du bouillon ne sont 
assurément pas aussi médiocres nue semblent 
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l'indiquer les rDcherches des ohinUetes, et Uw» 
les praticiens connaissent un oerlain nombre de 
sujets auxqu3l3 cettu préparation cuLinaira 9. é\Â 
administrée comme aliment exclusit dans car- 
laines maladies graves {gastra-entérites, fiûvre 
typhoïde) dont la durée est rarement inférieure S 
trente jours. Nous avons à Bordeaux un jeune 
et brillant médecin qui fut Qlt«int à l'âge de eeUe 
ans d'une lièvre typhoïde sô\'ère et qui ût le 
désespoir de sa famille et de son môdeoin, car U 
fut impo^^sible, durant le cours de sa longue ma^ 
ladie, de lui faire accepler la moindre dos© àe 
tait. Pendant un mois entier, il véout de tîaanai 
d'oau vineusR et de bouillon. En dâpit de la 
sentence niac-mahonienne qu« le maréchal avait 
puisée dans son cas personnel et d'après laquelle 
la fièvre typhoïde rend imbécile quand elle ne 
tua pas, m dépit de cette maxime aussi n^ve 
que célébra et malgré surtout cette insufilBancB 
indiscutable d'alimimls nutritifs, notre futîir Ea- 
culapa SQ lli'a d'affaire la langue déliée, l'esprit 
ftlortfl, loquace, liant et communicatif. 

Des exemples de ce genre pullulent dan» la 
littérature médicale, et ils démontrent manifes- 
tement qu'il y a dans le bouillon comme 4aos 
lo vin naturel autre chose que les élérnenta cW-r 
ralques révélés par l'analyse, qu'il y existe un 
principe biologique inoccassible aux investij 
tjons de laboratoire, réunissant les diverses par- 
tiea de ce liquide CQ une vivante gynltièse doot 
les vertus bienfaisanleg sont plus efficaces aai- 
celles du meilleur sérum physiologique arUft' 
ciel. 



uoi qu'il en soit, ii est de notion courante 
( le bouillon remonte l'estomao et fait dispa- 
taitre la sensation de défaillance accusée par 
les malades soumis k la diète prolongée. Dès le 
début des maladies inflammatoires, et plus par- 
liculiôrement dans les inflammations gaatro-in- 
lesUnales, les patients réclament du bouillon de 
préférence au lait, et le médecin est générale- 
irtent bien inspira en ne contrariant pas ce désir 
qui témoigne d'une inaptitude de l'estomac ù. di- 
gérer le lait. Bien souvent, le malade éprouve 
au'liant de répugnance pour le bouillon que pour 
le lait, et son eatomao ne peut supporter ni l'un 
ni l'autre. Dans ce cas, on doit supprimer tem- 
porairement toute boisson nutritive, ne donner 
«xue de l'eau de sourco neutre (Met, Evian) et 
attendre, pour revenir au bouillon d'abord et au 
lait plus 'tard, que les envies de vomir aient 
cessé et que le sujet manifeste le besoin d'une 
alimentation plus substanlielle ([ue le régime 
hydrique. On donne d'abord du bouillon maigre 
BU beurre de préférence au lard ou h la graisse, 
et ce n'est que progressivement qu'on augmente 
sa richesse alimentaire en le préparant au gras 
avec des viandes plus nutritives et plus exci- 
tanlies : pigeon, volaille, veau et bœuf, et en 
ayant soin de l'écumer très sommairement, car 
l'écumagB enlève la plus grande partie de l'al- 
bumine. Le bouillon suffira pendant quelques 
jours, car s'il ne nourrit que très imparfaite- 
ment, il joue du moina le rôle d'un antidéper- 
Jilfilir çt diminue sérieusement les pertes de 
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l'économie en albuminates. Son indication est 
plus rationnelle et son rôle est plus utile chea 
l'adulte que chez l'enfant dont les besoins en 
matériaux de constitution sont plus impérieux, 
parce que le développement de ses tissus est 
inachevé et aussi par suite d'une activité plus 
grande de ses combustions inijacellulaires.., 
L'adulte, au contraire, qui ne grandit plu^, vit 
sur ses réserves «m véritable rentier et peut, 
supporter sans trop de dommage la diète de 
quelques semaines, réalisant le cas de l'agricul- . 
leur prévoyant dont les greniers sont remplis 
de grains et qui traverse une ou plusieurs 
années de disette sans être exposé à mourir de 
faim. 

Malgré ses qualités incontestables et en dépU 
des services qu'il peut rendre, le bouillon, etsui 
tout le bouillon gras, avait été accusé de déter; 
miner dans l'organisme des phénomènes très sé- 
rieux d'intoxication et de contribuer pour unï 
large part à l'aggravation d'un certain nombn 
de maladies aiguës et chroniques. Les analyse 
des chimistes y avaient découvert des élémenl 
divers désignéâ sous les noms de xanthine 
d'hypoxanthine, de sarkine, de créatine, de créai 
tinine, etc., etc., qui faisaient du bouillon uni 
véritable solution de poisons ! Ces subslances 
qui se sont dissoutes dans l'eau pendant Tébul 
lition, existent naturellement dans la viande, i 
on les trouve aussi dans la plupart des séon 
tiens; elles seraient douées de propriétés émi 
nemment bienfaisantes quand on les consomiW 
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n gigot, un rosbif ou une cùleiette, et 
iisquement-, tians un potage, elles devien- 
draient les congénères de l'arsenic, du mercure 
ou du bacille de la peste et du choléra î... 

La contradiction est vraiment trop flagrante. 
Telle était pourtant hier encore Topinion de ces 
réformateurs Intransigeants qui nourrissent la 
modeste prétention de condenser dans une seule 
de leurs cellules cérébrales plus de génie et de 
sagesse que toutes les intelligences des siècles 
passés. Ce sont les mômes qui proscrivent le bon 
vin sous le prétexte qu'il est nuisible à notre 
économie, oubliant que le vin, dont les couleurs 
rutilantes se marient s<i agréablement et si phy- 
siologiquement avec les couleurs de noire sang, 
ta toujours été la boisson essentielle de tous les 
grands Français : soldats, savants ou philosophes 
qui ont porté jusqu'aux confins du monde la 
gloire de nos armes, le bénéfice do nos décou- 
vertes, l'amour de l'indépendance, de la justice 
et de l'humanité. On commence heureusement 
à revenir de ces conceptions enfantées plutôt par 
la fantaisie que par la raison ou l'observation, 
et les motifs d'interdiction à l'égard du bouil- 
lon deviennent de plus en plus exceptionnels. 
Pour ce qui nous concerne, nous sommes d'avis 
que le bouillon maigre est rarement nuisible et 
que le bouillon gras ne doit être défendu que 
dans les maladies suivantes : choléra infantile, 
choléra nostras, gastro-entérites aiguës, intoxi- 
catâons alimentaires, ulcère de l'estomac, péri- , 
tonite aiguë, affections cutanées généralisées, né- 
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phriles aiguës et chroniques, urémie Et tout 
les maladies inrectiQuses accompagnées d'Hlbi 
minurie. Pourront faire usage au bouillon gn 
ou maigre, les sujets atieints deg maladie-s éni 
méd'ées ci-desËOus : rougeole, Bcarlatine sans al- 
buminurie, variole, érysîpèle, érytli^c noueuit, 
phlegmon, varicelle, variololde, stomatiteB, an- 
gines, gaslro-Piltéi'jles subaigufts ou cbroniques, 
tubei'uulose intestinale, abcès du foie, pâritonite 
chronique, fièvre typhoïde, bronchite, bronoho- 
pncumonie; umphyaème pulmonaire, pleurdstei 
tuberculose jiulmonaire, endocardite, phlÀbHts, 
b&morragie uérébrale, méningite, paralysie, rb* 
matisma, goutte, carcinose, maladie broniée, 
anémie. 

Le meilleur bouillon est celui qu'on prtpa» 
avec des lôgunues de digestion faoiiei, ne commu 
niquant au liquide dans lequel ils cuisent l 
saveur ûore, ni propriétés irritantes ou femiei 
tescibles. Les carottes, les épinards et Toseill 
en pelite proportion, le cerfeuil, le oé4eri, le pe' 
sil, la cbioorée, l'endive, la laitue, la télragoni 
la pomme de terre, la rave, le navet, te lenlill' 
peuvent entrer dans le pot^u-feu d» loue K 
malades auxquels le bouillon est permis. La ^ 
trouille, gui est laxative; le poireau et roignoi 
qui sont diurétiques, seront utilisés quand !*« 
lomac du patient sera remonté et prinoipalemed 
dans le courant de la eonvalesoence. Les chouS 
les fèves, les tomates et les baricols verts ou s 
seront exclus du l'égime des malades. 

Le cerfeuil est précieux dans les maladies 



au, il entrave le développement du miiïfobe 
ïicéreux; la laitue prédispose au sommall, la 
tétragone et les épinards combattent la consti- 
pation; la rave et le navet facilitent l'expecto- 
ration. 

Les viandes à recommander pour la prépara- 
lion des bouillons de malades sont par ordre de 
digestibilité : le pigeon, le poulet, la carcasse de 
veiaille, le jarret de veau et la tète d'agneaa. Le 
bœnf et le mouion seront réservés pour la con- 
vaicEoence. On prétend que Je bouillon de cor- 
beau est doué de propriétés ioniques'et recons- 
tituantes remarquables et qu'il convient surtout 
aux faibles, aux lymphatiques et aux anémiques. 
ïiO bouillon de tortue, au dire des marins an- 
glais, serait un remède efficace contre la tuber- 
culose pulmonaire. 

En résumé, le bouillon occupera une place 
importante dans le régime des malades atteints 
d'affections fébriles; il succédera à la diète hy- 
drique qui peut durer de deux à trois jours en 
moyenne et précédera le régime du tait ou être 
administré concurremment et alternativement 
avec ce dernier. Les régimes hyd-rique, au bouil- 
lon et lacté seront par conséquent de rigueur, 
tant que la fiftvre persistera, dans les maladies 
aiguës que nous avons énumérées plus haut. 



POTAGES - SOUPES 

Le potage et la soupe ajoutent aiLX propriétés 
, bouillon celles des fécules, des pâtea, des 
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œufs, du pain et des viaudes qui onlreot dans 
iBur composition. 

POTAGE 

Le potage convient surtout aux enfaalii, aux 
convalescents et aux vieillards, son parfum péné- 
trant, sa saveur délicate; sa richesse en hydrate 
. de carlDOiie et la fine division de ses él&nente 
Lconstitutifs en font un aliment jusl^meot re> 
Jierché qui ouvre l'appétit et qui se digfere faci- 
^ lement. La plupart des potages sont excelleiUs, 
mais tous*ne sont pas à conseiller aux sujets 
dont la santti générale laisse à désirer ou qui 
ont un estomac délicat. Nous les diviserons éo, 
Ijois grandes classes qui comprendront les po- 
tages très bons, les fions et les médiocres, 

1" CLASSE. — Potages très bons. 

Potages au tapioca, au riz, à la semoule, ans 

laitues, au vermicelle, croûte au pot, aux pftter 

d'Italie. 

a* CLASSE. — Potages bons. 

Potages au consommé, k la Julienne, aux œufi 

Ipochés, Radziwill, Nouilles, Condé, au lait d'à 

mandes, Colbert, crème d'orgî, à la purée di 

fponime de terre, printanier, à la tortue, Créey. 

3' CLASSE. — Potages médiocres. 

indigesUs et suHaat naisibles aux dyipepUqaa, aux arUu-iCqutt 
aux albaminariqats et aiix lierpitiques. 

Potage au macaroni, à cause du fromage. 
Potage à la milanaise, à cause des truffes 
du fromage. 
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Potage à la paysanne, à cause du chou et du 
poivre. 

Potage garbure, à cause du chou, du lard, du 
saucisson et de la cuisse d'oie. 

Potage k la Brunoise, à cause du chou. 

Potage bouillabaisse, à cause des tomates, de 
l'ail, du homard et de l'anguille. 

Potages aux huîtres, aux moules, aux nids 
d'hirondelle. 

Le potage à la tomate ne sera pas nuisible à 
la condition que ce légume ne soit employé qu'à 
très faible dose. Un fruit peut suffire pour quatre 
personnes. 

^B SOUPE 

^^R>mme son congénère le potage, la soupe pos- 
^^n des qualités nutritives telles et répond si 
^^E à nos habitudes et à nos besoins qu'elle a 
^^^bté à toutes les fantaisies de ia mode. 
BK^ n'y a pas bien longtemps encore que la 
nourriture du paysan et de l'ouvrier était exclu- 
sivement composée do soupe, de beurre, de fro- 
mage, de lard et de pain, et cette alimentation 
suffisait amplement à la production d'énergie 
indispensable aux durs labeurs de l'agriculture 
ou de l'industrie. La soupe contient, en effet, une 
forte proportion d'hydrate de carbone, de la 
graisse et un chiffre respectable de matières al- 
buminoïdes; pour compléter le taux de ses élé- 
ments utiles aux besoins de notre organisme, il 
suffit d'une petite quantité de fromage, dr beurre 
{,<flj de lard. 



La fioupe est plus nutritive que ie potage, nul 
elle est d'une digestion plus laborieuse et il 
convient qu'aux bcins estomacs. 

Les convalescents devront s'en abslemr jusqu' 
ce que leur appareil digestif ait recouvré l'inU 
grité de ses fonctions; les dyspeptiques et f 
dilatés ne mangeront que des soupes épaiâse 
d'une digestibilité relative et encore avec une ci 
taine i^serve. 

Noua diviserons les soupes en Irois clasees : 

I" CLASSE. — Sou/tes Iris bonnes. 
Soupes aux joutes, blettes, carottes, navela 
lentilles, pommes de terre, laitue, cerfeuil, cé- 
leri, télragone, soupe au lait. 

3° CLASSE. — Soapm bonnes. 
Soupes h ta citrouille (laxative), à l'oseille, 
aux épinards, aux pois, aux fèves nouvelles el 
aux haricots verts, soupe mitonnée. 

5" CLASSE, — Soiipês indigtstes. 

Soupes aux choux pommés, aux choux-flettTS, 
h l'ail, aux haricots secs. 

Soupe à la paysanne, à cause du chou. 

Soupe au fromage, i cause du poivre et dii 
fromage qui donne lieu à de^ fermenlaUons IrÈS' 
actives. 

Soupe au poisson, à cause de^l'huile, de l'écha- 
lotte, de l'ail, du poivre ot du vin. 

Rn terminant, nous signalerons pour le wn- 



ît le proscrire l'usage du chabrot, qui 
biâte à boire après la soupe un mélange de 
■ et de bouillon, et qui est nuisible parce qu'il 
Klispose à la dilatation de l'estomac en raison 
Bîa grande quantité de liquide qu'il lait abaor- 
? dès le début du repas. 



GRAISSE 

3 graisses d'origine animale favorisent à un 
haut degré les processus (ermenlatifs de 
^pareil gastro-intestinal. Elle& entourent les 
"substances alimentaires d'une coque que divisent 
et transforment très difllcilement les sucs diges- 
tifs. Absorbées sans être intimement associées 
aux aliments, elles ont aussi le grave inconvé- 
nient de tapisser la muqueuse digestive, d'entra- 
ver la sécrétion que doit provoquer le contact 
des substances ingérées, ot par conséquent de 
retarder considérablement la digestion. C'est en 
raison de ces diverses particularités que chez 
les dyspeptiques on doit autant que possible 
leur substituer le beurre ou les huiles d'olives, 
d'œilletta et de eésame, qui se digèrent un peu 
mieux h cause de leur richesse en acides gras 
libres. 



ŒUFS 

Lés œufs consUtuent une ressource précieuse 
pour l'alimentation des dyspeptiques et des con- 
valescents. Moins ils sont cuits et plus leur di- 
gestibilité est grande; le jaune est plus diges- 



tible que le blanc. A peine cuits, les œufs né 
Uélerminent presque pas de congestion de la 
muqueuse gastrique ni de contraction des fîbres 
musculaires de l'estomac; c'est, après le lait, l'ali- 
ment le plus léger. On a pourtant accusé les 
œufs d'occasionner de véritables empoisonne- 
ments. En 1902, dans les départements du Rhône 
et de la Gironde, il y eut comme une épidémie 
d'intoxications graves attribuées à la consomma- 
tion des gâteaux à la crème, présentant dans 
(O'US les cas le même type symptomatologique 
et ne différant que par le degré de gravité du' 
processus morbide qui se réduisait à une simple 
indisposition pour certains sujets plus robustes 
et devenait mortel chez quelques autres. 

Au dire des hygiénistes, c'était la crème qui 
avait engendré tous les accidents, la consom- 
mation des gâteaux secs, qui n'en renfermenl 
pas, n'ayant jamais donné lieu à aucun phéno- 
mène pathologique; tandis que dans tous 
cas d'empoisonnement les gâteaux qui avaient 
été absorbés conl-enaient une plus ou moins forte 
proportion de crème : gâteaux Saint-Honoré, 
meringues, choux, charlottes, éclairs. Et comme 
dans la préparation de la crème entrent plur 
sieurs facteurs, on attribua les empoisonne- 
ments tantôt aux récipients ayant servi k la con^ 
fection des pâtisseries, tantôt aux farines, au 
sucre, aux œufs, h la vanille et à la vanilline 
qui se trouvent dans toutes les crèmes, et e 
à tort au ferro-cyanure jaune de potassium qui 
n'est pas un poison. 



Après une enquête sérieusement conduile, il 
lut étal)li que les ustens<iles servant à la confec- 
tion des gâteaux, ainsi que les farines et le su- 
•ore, devaient être mis hors de cause. 

Le blanc et le jaune furent tour à tour incri- 
minés, mais il fut bien difficile de préciser la 
part revenant à l'un de ces deux éléments dans 
la genèse des accidents observés. Dans l'un et 
l'autre, en effet, on trouve à l'analyse une assez 
forte proportion d"albumine sous forme d'ovo^ 
albumine; d'ovoglobuline dans le blanc, de nu- 
cléoalbuniine et de vitelline dans le jaune. Or, 
■on n'est pas encore bien fixé sur la plus ou 
moins gnande altérabilité de ces albumines. Ce 
que l'on sait, c'est que l'œuf en vieillissant 
devient le siège de fermentations très actives 
avec production de toxines très dangereuses pour 
certains sujets, ceux surtout dont répithélium 
digestif est en mauvais état. Brieger, il est vrai, 
est parvenu à isoler dans l'œuf pondu du jour 
■m&me une petite proportion de neuridine, c'est- 
ô-dire d'une ptomaïne qui se développe abon- 
damment sous l'influence de la putréfaction. 
*isel attribue l'intoxication par les œufs à la 
nôvrine qui se trouve dans le jaune à l'état de 
lëcithine, résullant elle-même d'une combinai- 
son d'acide phospho-glycérique avec la névrine 
et les acides oléique et palmitique. D'un autre 
eôté, Brocq affirme que le blanc produit de véri- 
tables intoxications se manifestant surtout par 
des éruptions toxidermiques, omis seulement 
chez certains sujets prédisposés aux lésions urti- 
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cariennes. Donc, le blanc f>t, le jaune sont l'ui 
el l'autre suscepUbles de produil-e des troublée 
digesUfs et des phénomènes d'intoxication qujk04 
ils sont en putréfaction; & l'état frais, il8 0Qtpa^ 
fois déterminé des accidents analogTies, mais uni- 
quement chez des sujets riui d'hahilude les BU[>- 
porlaienb mal et encore tout à, fait oxcepUOR- 
nellement. Ce qu'il importe surtout de retenic 
de ces diverses considérations, c'est que les crè- 
mes préparées avec des œufs Irais ne sont pas 
nuisibles, et que les particuliers clairvoyants et 
les pâtissiers honnêtes ne devraient jamais uti- 
liser les œufs avariés et surtout les jaunes q 
sont séparés des blancs pour le collage des vÎm, 
les préparations des peaux par les gantiers 6t 
les mégissiers et qui sont vendus à vil prix, raaiB 
toujours dans un état de décomposition plus ou 
moins avancée. 

Les œufs de cane, au dire de cerlains hygié- 
nistes, seraient d'un usage dangereux, parce 
que ce palmipède vivant dans des mares, se 
nourrissant de toutes sortes d'immondices t 
substances en putréfaction, s'accouplant daW 
les eaux bourbeuses (0. infeclerail ses œufssoit' 
par le passage des microbes de rinteslin l 
l'oviducte, soit directement pendant la fécoinfa- 
tion. Les pierres, les graines, les insectes etl6S 
vers qu'on rencontre dasis quelques oeufs de cane 
n'auraient pas d'autre origine. Le professeur 
U. Gayon, de la Faculté des sciences de BW". 
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deaux, a notÉ la présence d'un fragment de han- 
neton dans un œuf do poule doiiL la coque était 
intacte, il est bon d'ajouLer que cette constata- 
tion représente une véritable rareté. Le degré 
moindre d'altérabilité des œufs non fécondés 
trouverait dans ces particularités une explica- 
tio-n très acceptable, ainsi que l'avait indiqué le 
D' Caries. 

Le D' Peytoureau, avec des vanilles avariées, r 
vieilles et givrées artificiellement, a produit chez ] 
les cobayes des accidents analogues à. ceux pro- - 
voqués par les crèmes toxiques. 11 les attribue 
?i la formation d'alcaloïdes analogues i la mus- 
carine et à, la plialloïdine des ctiampignons. 

La conclusion pratique à dégager de cette 
élude sommaire des œufs, c'est qu'il faut con- 
sommer des ceufs [rata et qu'il est indispensable 
de tlter la tolérance des malades avant de les • 
faire entrer dans leur régime à doses copieuses j 
et constantes. j 

On reconnaîtra que les œufs sont frais soit J 
par le mirage, soit par leur immersion dans \ 
une solution saline. Au mirage, c'est-à-dire pla- J 
ce entre le pouce et l'index, comme dans un ; 
cadre, devant la lumière du soleil ou d'une 1 
lampe quelconque, l'œuf doit être transparent, j 
d'une teinte rose uniforme, sans tache et aveo j 
un vide de i/20" environ à Tune des extrémités. J 
Moins l'œuf sera frais, plus il sera trouble et a 
taché, lavec un vide de plus en plus considé- 1 
rable. Dans un litre d'eau additionné de 125 i 
i sel de cuisioe, l'œuf du jour des- j 
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cend au tond: s'il a plus de trois jours, il resta 
suspendu entre deux eaux; s'il remonte à !a sur- 
face, il a plus de cinq jours (Delarue). 

FARINES (■) 

Les Tarines servent à préparer les bouillies, 
les pâtisseries, les pâtes alimentaires et le pain. 
Les farines des céréales sont très riches en glu- 
ten ou substance azotée et en lécithine, qui est 
un des meilleurs reconstituants du système ner- 
veux. Elles se digèrent bien et entravent les fer- 
mentations putrides. Associées au laât, aux ceufs 
et à la viande, à l'état nature ou sous forme dB 
pâtes, elles complètent leurs qualités nutritives 
grâce à leur richesse en hydrates de carbone et 
réduisent dans une large mesure leurs proprié- 
tés toxiques. L'amidon qu'elles contiennent en 
grande abondance est bien assimilé, puisque, 
d'après les recherches de Rosenheim, on n'en 
retrouve plus dians les sel'es qu'une infime quan- 
tité, 1 pour iOO environ. Il est de première né- 
cessité qu'elles soient préparées avec des céréa- 
les de bonne qualité et conservées dans un en- 
droit sec, car provenant des froments altérés 
ou mélangés de nielle, d'ivraiie et d'ergot, -elles 
peuvent occasionner des désordres gastro-intes-i 
, tinaux ou nerveux redoutables. L'humidité favo-' 
rise leur moisissure avec production rfe ptomal- 
nes toxiques. 



Nous recommandons Ict tai'inc de maïs pour ' J 
t préparation des bouillies et des pâtes qu'on 
^L comme entremets ou au dessert. La bouillie 
I faite avec du lait : une k deux cuillerées à 
3 pour un grand verre de lait; soiumise à la 
bsson pendant vingt minutes; sucrée et aroroa- 
jée avec cacao, café, vanille, caramel, etc. On 
ut la consommer immédiatement apri;s la 
lisson ou bien la laisser refroidir, et alors, de- 
Siue compacte, elle peut être divisée en tran- 
^s et servie saupoudrée de sucre. Il est pos- 
ple de faire griller ces tranches de maïs sur 
t gril, mais on doit se garder de les faire frire 
ps une poêle avec de la graisse ou du beurre, 
p ce mode de cuisson les rend indigestes. Ces 
billies de maïs sont nutritives, appétissantes 
[jégfirement laxatives h cause de la teneur éJc- 
î de la farine de maïs en substances grasses, 
j^otées et hydro-carbonées. 



■Un pain de bonne qualité doit être rassis, bien 
mt et blanc. 

~Le pain est rassis environ douze heures après 
I cuisson. 

3ien cuit, il se digère beaucoup mieux. Le 

Bu grillé est à recommander, car on m mange 

pina, il est digestible et présente dos garan- 

I particulières au point de vue microbien, la 
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teupéraLure élevée â laquelle il a élu soumis 
ayanL pour résultai, immédiaL ûe détniir» les 
agOQls pathogènes et de formentatioD dont ià 
aurait pu êU'e înipiégnô. 

Lq pain complet, préparé avoa la farine, le 
soo ot la repasse, n'est certainement pas plHS 
nourrissant que le pam lilanc, car s'il renlerme 
toutes les parties constituantes du grain, il est 
mal digéré et laisse 20 % de rûgidu, tandis que 
le blano n'en abandonne que b. La croûl'tï est plus 
légère que la mie. 

Il existe des pain& sans mie, comme les bis- 
cottes, les grissini, les longuets, le pain essen- 
tiel, etc., elc-, qui peuvent être remplacés par du 
pain grillt!'- 

Le pain doit être mastiqué soigneuse nrent, car 
ses fragments avalés sans être bien divisa peu- 
vent déchirer la muqueuse de l'œsopliage et de 
l'estomac. 

On niange gùiéralomenl trop de pain, ia dose 
moyenne ne doit pas dépasser 250 grammes par 
jour, exception faite pour les ouvriers occupés 
à des travaux pénibles et qui ne mangent de la 
viande que rarement ou en 1res petite quantité. 



SEL DE CUISINE 



Le sel de cuisine ou chlorure de sodium joue 
un rôle très important dans l'alimentation (>). 11 
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brnib à rorgiuiisinu réJément essenLiel pour 
1 formation de l'attide chlorhydi'ique. La dose 
Byeime de sel est de 2 à 5 grammes par jour 
un adulte. Mais les travaux récents de 
idal, Achard, C. Hichet, Toulouse, Vincent 
f filaude, ont démontré qu'il n'était pas indit- 
»nt d'en autoriser l'usage à tous les sujets 
)fks dislinotion. Chez ceux dont le rein fonc- 
mne médiocreraenf., le sel de cuisine mal éli- 
mémo quand le (aux de l'urée se main- 
nt, se llxe dans les tissus, attire à lui la séro- 
du sang pour so dissoudre et forme des 
en produisani des manifestations de 
hudo-urémie. Cette insuffisance d'élimination 
Ihelle due ù la présence d'une petite propor- 
d'arsenic qui existe toujours dans le sel 
fcutier), ou bien à un« altération du filtre ré- 
p ? Un n'en sait rien encore. 
*s mCmes phénomènes s'observent chez les 
tels dont le cœur ne jouit pas d'une parfaite 
jjSgrité, 

, disparition des œdèmes chez le-s albumi'' 
Hques sous l'influence du régime lacté serait 
f utable à la pauvreté du lait en chlorure de 
jtiuni. 

POISSONS 



Les poissons constituent une bonne nourri- 
, condition qu'ils soient très frais. Les 
œons maigres, bouillis, sont les meilleurs, 
lant les grandes chaleurs et les t«nps ora- 
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g(iu.\, il usL prudunt d'en iaire un usage ti'ès 
modéré. 

On ovait, cru pendanl longtemps que la chair 
des poissons contenait une forte proportion de 
phosphore, et on attribuait à cette particularité 
la vigueur exceptionnelle des pêcheurs et la sur- 
population des contriies maritimes. C'était là une 
erreur, car la cliair des bovidés est aussi riche 
en phosphore que celle des poissons. 

Lo défaut Capital de la chair de poisson, c'est 
de s'altérer trop rapidement, au bout de quel- 
ques heures après sa sortie de l'eau. Sa conser- 
vation dans la glace ne la met pas à l'abri de 
la décomposition putride avec production de poi- 
sons organiques, tels que : neurine, guanine, 
cadavérine, putrescine, choline, qui peuvent dé- 
terminer des accidents extrêmement graves soit 
du côté de l'appareil gastro-intestinal, soit vers 
les centres nerveux. On croit que ce sont 
les œufs qui possèdent le maximum de toxicité 
(Remy-Gcertz), et on cite a l'appui de cette aJflr- 
raation des cas très nets d'empoisonnement par 
des œufs de barbillons, de harengs, et surtout 
par le caviar, qui est préparé avec des œufs des- 
séchés et salés d'esturgeon. La cuisson ne détruit 
pas les toxines des poissons avariés. 

La morue constitue une très bonne substance 
alimentaire nourrissante et digestible; elle est 
envahie quelquefois par un champignon rouge, 
le bacille rouge de Terre-Neuve, qui la renfl 
impropre à l'alimentation:. On reconnaît cette 
altération à la présence d'une leftale rouge dans 
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i parties voisines de répiot; dorsale eL à, l'ûtal 
b sa fibre qui perd sa consistance, devient granu- 
leuse, se ramollit et dégage une odeur putride. 
Les poissons frais ont la chair consistante,! 
jTine, compacte et les nageoires rigides. Leurs ( 
piïes doivent être diWlciles à ouvrir et présenter 
[ïJe teinte rouge vif. Les marchands colorent les 
buïes avec un mélange de fuchsine, de cochenille 
t de chaux qui disparaît au lavage (Truclion). 
Pour les albuminuriques, les poissons devien^ 1 
^Aent de véritables poisons. Les herpétiques et le^l 
Epczémateux devront s'en abstenir. 

Les mollusques et les crustacés qui ne s- n^ 
âs vivants doivent ôtre refusés par les ménarfl 
jères, car si la cuisson diminue leurs propriétés i 
^ocives, elle ne les détruit pas entièrement, Con- F 
feervés vivants pendant plusieurs jours, ils neJ 
Tsont pas nuisibles. Leur nocivité tient surtout ^J 
Blmpureté des eaux dans lesquelles ils vivent et J 
nux substances putréfiées dont ils sont quelque- 1 
fois gorgés. Les restes d'un repas de mollus-l 
ues, de crustacés ou de poissons ne seront ja-1 
Biais servis au repas suivant, et moins encore,! 
I lendemain. 
Les huîtres ont été accusées de transmettre^ 
! choléra et la fièvre typhoïde. Celles qui sont^ 
(échées dans les eaux pures de mer ou qui sont 
l'Peslées huit jours dans les mêmes eaux, bien 
|ue provenant de parcs infectés par le microbe 
Ktypbique, ne renferment plus aucun germe 
iiorbide et sont absolument inoffensives (Mosny). 
Il devrait être formellement interdit aux mar- 



chancts d'huttres de les arroser aveo da r« 
impure. 

VIANDES 

La viande, en raii^on de »e teneur élevée t 
principes azotés, environ un cinquième de h 
poids, de sa richesse en hydrates de oarboa 
qu'elle contient & des doses âlevées sous form 
de graisse, et surtout de sa grande digestibilit 
en général, conâtilue une ressource alimenta!r 
de premier ordre dont la consommation tend 
se généraliser de plus en plus, même dans Le 
classes les plus modestes de la société, n n'y i 
pas bien longtemps encore, à peine vingt-dn^ 
à trente ans, dans les bourgs, les villages élof* 
gnés des grands oentres, la viande de boucherie 
ne faisait son apparition sur la table des prolé- 
taires qu'une ou deux fois par an, le jour dft 
camaval ou à Pâques. A l'heure actuelle, 
tout on consomme de la viande de boucherie, au 
moins une ou deux fois par semaine. 

Il existe dans la viande un principe de stimu- 
lation, un agent vivant que l'analyse chimiçDfi 
ne trouve pas, mais qui agit sur notre oiîa- 
nisme beaucoup plus favorablemRnt et bien plas 
Anei^iquemenl que l'azote ou le carbone absor- 
bés sous une autre forme. Cotte action est trt* 
manifeste et. très vile après l'ingestion de la 
viande, elle se traduit par une augmentation no- 
table dVnerjric physique et intellectueile. Toub 
les lrft\'aineurs appartenant aux professions ma- 
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ftielles ou InlellecLuelles ont apprécié sur eux- 
pêmes la ri^novalâon presque immédiate de leur 
^Btivité matérielle et cérébrale après un repas 
B viande. Les grands entrepreneurs, pressés par 
I circonstances, savent bien que pour obtenir 
I leurs ouvriers ee qu'ils appellent un bon coup 
I collier, c'est-à-dire un rendement de Iravail 
tiers supérieur h la production moyenne, 
. n'ont qu'à augmenter leur ration de 150 à 
l grammes de viande de boucherie et de 500 
«mmes de vin. Partout, dans les petites ou 
. grandes industries, dans les jours de sur- 
■oduction, il y a sur la table des ouvriers de la 
hnde et du vin en abondance. On a bien dit 
les ouvriers végétariens, japonais ou chi- 
l)ls, vivaient et produisaient une dose de tra- 
Bl très raisonnable sans le secours de la viande 
I du vin. Ces hommes, il est vrai, travaillent 
fcidûment et régulièrement, mais ils travail- 
iSfit lentpment et avec peu d'ardeur; ils ne ré- 
■■ sîstent pas aux travaux pénibles qui demandent 
une dépense rapide d'énergique activité. Ne leur 
demandez pas un effort plus violent aujourd'hui 
que celui de la veille : ils en sont incapables. Il 
n'est pas possible, du reste, au point de vue phy- \ 
Biologique, qu'ils puissent donner plus qu'ils ne 
reçoivent. Leur genre de nourriture leur apporte 
des éléments azotés et hydro-carbonés qui s'aa- 
aimilent lentement et incomplètement, et qui 
mettent un délai assez long à dégager les calo- 
ries indispensables au mouvement, c'est-ô-dire 
4 la production du travail. En outre, celle ali- 
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ineutetion esl dépourvue (tu âtimulanl qui se 
trouve dans la viande, le vin ou l'alcool, 
reste, l'albumine de la viande, par son analogie 
avec celle de nos tissus, est rapidement assimi- 
lable ol produil 1res vile ses effets. Dans la fécule 
du riz, du pain ou de la pomme de lene, rami- 
doii a besoin d'ôlre digéré pour se Iransformer 
en sucre et en alcool; dans le vin et dans l'eaii- 
do-vie, nous trouvons ce dernier élément tout 
formé, et par conséquent susceptible d'agir im- 
médialement. Aussi la capacité productrice des 
ouvriers nourris avec un régime composé de 
viande, de végétaux et de vin sera-t-elle toujoure 
incontestablement supérieure à celle des 
tarions. Un expérimentateur anglais a démontré, 
à. l'aide du dynamomètre, que la force muscu- 
laire augmentait notablement aussitôt après un 
repas de viande, et que cet accroissement ne se 
produisait point si le repas était composé de lé- 
gumes contenant, au point de vue chimique, la 
même proportion d'azote et de carbone. 

Nous savons aussi que les Japonais, intelli' 
genls et prévoyants, ont rompu depuis long" 
temps avec la tradition végétarienne et ont in- 
troduit la viande et le café dans l'alimentatioii 
du soldat, et que cette amélioration du régime 
dans leurs armées n'a pas été un des moindres 
éléments de leurs constantes victoires sur les 
Russes. N'est-il pas vraisemblable aussi que les 
140 millions d'Hindous, qui plient sous la domi- 
nation d'une poignée d'Anglais mangeurs de 
viande, buveurs de vin, de bi&re et d'alcool, soot 
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i viotimes de leur nourriture végétarienne ins- 
î par leur dieu Bouddha, et dont la première 
îônséquence a été d'en faire des esclaves ? 
t Donc, l'expérimentation scientifique et la pra- 
que se corroborent et se complètent par la si- 
militude de leurs conclusions en ce qui con- 

1 les propriétés stimulantes de la viande. 
^La viande rouge, bœuf, mouton, est de toutes 
j substances alimentaires celle qui séjourne le 
3 longtemps dans l'estomac {de 3 à 5 heures)^ 
iJIe qui congestionne et excite au plus haut 
i la muqueuse gastrique. Aussi doit-on en 
Btreindre l'usage chez les hyperpeptiques ou 
perehlorhydriques. 

i qualités de la viande tiennent à l'âge, au 
à la nourriture, à l'état de santé des anî- 
jaux qui la fournissent. 

i animaux trop jeunes, ceux dont les fonç- 
ons sexuelles sont en activité, ceux qui sont 
lal nourris ou surmenés fournissent une viande 
diocre. C'est ainsi que s'explique la supério- 
" 1 viande des bœufs de quatre à huit ans, 
vaches au-dessous de cinq ans, du veau 
^ant plus de deux mois, du chapon et de la 
pularde sur celle du bélier, du taureau, du coq 

. poule. 

iLes meilleurs morceaux dans le bœuf sont : la 
Hlotte, le filet, le gîte à la noix et Faloyau. 
|La viande de cheval est excellente à la condi- 
lue l'animal qui la fournit ne soit ni trop 
, ni surmené, ni malade. Le cheval est ré- 
aire il lia tuberculose et au trenia, et les phy- 
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aiologlstes le choisissent de préférence & tous 
les autres animaux pour la préparation des Bi- 

rums destinés aux malades atteints de diphté- 
rie, de tétanos, d'érysipôle, etc., etc. La viande 
de cheval et celle de mouton sont lea seules 
qu'on puisse autoriser à l'état de crudité aveo la 
minimum de dangers relativement à La trems- 
miasiûn dos parasites et des maladies de l'animal 
à l'homme. 

La viande crue de hœuf ou saignante peut 
donner le teenia inerme; celle du porc (sauciB- 
son, andouillc, saucisse, jambon cru), le ver soli- 
taire ou tœnia armé. 

La viande de veau trop jeune est flasque, 
gluante, gélatineuse et de pénible digestion. Le 
veau de deux mois au minimum, l'agneau, le 
lapin domestique et la volaille fournissent les 
viandes blanches les plus courantes, nutritives, 
bien que de digestion facile. 

La tête de veau et les pieds de mouton sont 
des aliments riches en matières gélatineuBes; 
de digestion assez facile, mais peu nourrissants 
et laxatifs. 



La cuisson provoque la coagulation de l'albu- 
mine autour des fibrilles de la viande et la rend 
plus difficilement attaquable par les sucs diges- 
tifs, mais elle lui communique une odeur spé- 
ciale fosmazone) et une saveur qui compensent 
largement les inconvénients qu'elle entraîne ail 



^nt de vue de la digestibilité. Le rôtissage la 

^d aussi plus nutritive par l'évaporation de 

J% de son poids d'eau. 

pour que les viandes ne renferment plus de 
fermes capables de transmettre des parasites à 
l'homme (tsenias, lombrics, ascarides), il est né- 
cessaire que la température de cuisson ne soit 
pas inférieure ii 60° dans leurs parties les plus 
centrales. De là, découle la nécessité de n'auto- 
riser que des viandes bien cuilcs, sauf les cas 
exceptionnels dont le médecin reste seul juge 
et dans lesquels la viande crue de cheval ou de 
mouton doit êlre prescrite. 

commandation; les moins mauvaises seront fai- 
tes avec du blanc d'œuf, de la farine et du beurre, 
un hachis de persil, de cerfeuil ou d'estragon. 

Les sauces avec de la graisse sont nuisibles. 
Les viandes sont généralement mieux digérées 
froides que chaudes. 

Les viandes malades ou avariées se reconnais- 
sent aux caractères suivants : coloration sau- 
monée tirant sur le vert, consistance flasque, 
taches noirâtres, suintement d'im liquide citiln ■ 
répandant une odeur putride. Leur consomma- 
tion détermine fréquemment des accidents toxi- 
ques qu'il faut savoir distinguer d'autres déso!^ 
dres frappant tout spécialement les centres n&r- 
vaUx et décrits sous le nom de botulisme. 
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miëre. Ainsi s'expliquent les empoisonnements 
rapportés par Von Ermengen el Fischer, occa- 
sionnés par du jambon baignant dans la sau- 
mure au fond d'un tonneau et par des haricots 
de conseiTÈ. Ses toxines, c'esL-à-dire ses s 
lions, s'aîtèrent profondément à la lumière et 
perdent leur virulence h in température de 61) 
à 70°. Il n'en est pas de môme des toKines sécré- 
tées par les bacilles pathogènes qui rési&tent 
aux températures les plus élevées. 

Les viandes et les légumes renfermant des 
poisons botuliniques dégagent une odeur de 
beurre rance el de (romage parmesan qui doi- 
vent les faire rejeter de la consommation, 

Il sera toujours prudent de soumettre à la 
cuisson les produits alimentaires de conserve, 
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TISSU MONH 

Révulsif magique. 

MÉDAILLE D'OR. - Invention brevetée et marque déposée. 
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I c TtSSU HYGIÉNIQUE MON A l^\ une ciolfe laineuse et spon-icuse 

j. . ••»- ::\ . • .".: j .:•.. •:"•-• tic pliiiUc» et ré>ines reconnues des plus 
\\;.\ •.'.'.' -. ' . \ -* ::••-: i. i\...lk\ itcnmmandc par le corps médical, 
;t ;.-! ; ■ : - I • - i:-:<- >i ' P'- dx'.'wr ,iu cwitact dc la penu une grande 

activité du sang; de dissoudre l'engorgement des glandes et les 
dcpots calcaircsi ainsi que de combattre le lymphatlsme et 

l'apathie des muscles. 
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.. ■: : i.sii;-, qui accompagne l'envoi de 

!::.• nuiLiùe bien badigeonnceavec !'//(///.£ 
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• ^ .;.:•.•.!. ■•-• .u;c l'un aura eu soin de repaïscr 

■ . • # 

}-.'!-. ;'Cô \yc\k dc tempâ on doit obtenir une amélioration très 
&w..t>ii.•f^ '>ts-^ lu disparition totale de la douleur. 

'■ Si\J :iU:NA, '•.:. .'lîx jcviijsif connu jusqu'alors, 

. -. seulement au moyen de plantes 

iï»."il.;r.s»V"-.;. ... - ..• • .«: ■ (..ium.iti.^me, fjûuiie, névral 

• . . .' •' . ••' '.. "^ î :•••.:'.:- :!:iî!îic, etc.). 
I • r ' .• • • :". • " w i.'-.-ti'n», gilets de protection, 
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• • * 
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S- •^ Vt' •:?.;./ zcni::c::jr:: .'.'• Tis.^u Mona •-/ /'Huile calorique : 

Prix net : T francs. 

T"ute exp.;dition est f.n'te franco de port et d'embiilla^e contre mandat. 
Avec un supplément de 1 franc contre remboursement. 

DépM régional: Pharmacie AHBEZ,24,pl.(l'Aqaitaine, BOHDEADX 



Arthritiques, Goutteux, Graveleux 

Vous poiive?, vous guérir i\ ilomicile cl r.^mUe inutile 
la cure ariiuiclle dans les villes d'eaux! 

BUVEZ 

cliaquc matin, à .jeun, dix minuit"- .iv.inl volri' pii-mier 
l'cpas, dcu\ verres de l"F,.\l" rxi|uisi> i\e 

La ehateline 

Source des Boches Bleues 
La plus eHîcace des Eaux de lavage et d'élimination 

[Dbreiii casdeGuérison radicale ou amëlioratioD ^Dsible 
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LA LEGITHINE CLIN 



I le plC8 pnlseant gèaâratenr da S]-Btë: 
l->i LËCIT>HI\E CLIN cônvItDt DlDilslOE flgr-E itu In vici elle e^I il'.iTn' cm 

!ffl'i)t"''.i'"" Vli'llhiMjVoiVros tiircifr^'Sffuilînasenï.' " " '^ * '"'' "'""' " 

PILULES de LÉCITHIHE CLIM ;i,t!'ÉW«"."ÏÙ°Pp.!" 
GRANULÉ à la LÉCITHIHE CLIH 'X Ti? d ":'.'r.Tv'„iMt 

Dépuratif et Fortifiant 

LTHFiiTiin, uÊiiiË, ii'uuÎes de nÎTHiiirEoniiesiiB 
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Vv^'^M/? fait dimincBii de 1 gramme pariou 

Sucre Diabétiquj 

Le Vin arané Pesqui guérit radicale- 
ment le Diabètet il fortifie, calme la soir et 
erapèche les actidcnts diabétiques, gangrène, 
anthrax, etc. 

. se TîOyVE DAIS TODTjSJS BDilII FFtlWiEl 



II ri'»iilt(.' ilfi slatistiijueg de ininlecins sîpM^^ 
lislcs qu'il riicuri clin(|iii' mmée i-n l'i'am'e an^ 
moins KMHMI lliiiliélii|Ui<s liiiilc ilo >oiiis. tn'rl^ 
liuurr.ticiil S'iu-rir t'n [irciianl du 

VIN URANÉ PESQUl 

'< La DIabèle, son trailenant, i> liriifinit'e rimnyée i/m/dTU 
''/ franco n hmlp pi^i-t'oiiie rjiii en J'ai! ki dcmanHa 
il M. PESQUIf phiirmacien^ Le Boincat - Bornai 
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